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Bala de Goma

por Débora Franzoni

Volte
ao Inicio

Ingredientes

« ] xicara de suco de uva Dica: Se desejar, troque
+ 12 g de gelatina em O suco e a gelatina

pd sem sabor saborizada por outros

« 185 g de Acticar sabores - maracuja,

Refinado Caravelas morango, lim&o, etc.

* T embalagem de
gelatina sabor uva
» Oleo para untar
e Acucar Cristal Colombo
para polvilhar

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/watch?v=DQLizdKOWQY

Clique aqui

e assista
ao video!

Ponto em “v”.

1. Em uma panela, cologue o suco de uva
e o Acucar Refinado Caravelas. Polvilhe
a gelatina sem sabor e a gelatina sabor
uva por cima para hidratar. Leve ao fogo
baixo, mexendo sempre. Deixe ferver até
gue a calda engrosse e caia, ao levantar
a espatula, em forma de fio em “v”. Esse
€ 0 ponto certo para a bala firmar.

2. Unte uma forma peguena com oleo,
despeje a mistura quente e nivele. Deixe
descansar até esfriar completamente

e firmar. Pode levar a geladeira com
plastico filme por 12 horas.

3. Desenforme, corte em cubinhos e
passe no Ag¢ucar Cristal Colombo.

Guarde em pote bem fechado «:] .
para manter a textura. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=DQLizdKOWQY

Banoffee

Volte
ao Inicio

Ingredientes

Base: Caramelo:

* 400 g de biscoito * 1 xicara de Agucar

maisena Mascavo Caravelas

* 1clara * 200 g de creme de

* 5 colheres (sopa) leite em caixinha

de manteiga *« 50 g de manteiga sem
sal em ponto pomada

Recheio:

* 3 bananas-prata

* Y% limao (suco)

* 400 g de mistura

de chantili

* 300 g de Ac¢ucar
Refinado Caravelas

» Canela em po (opcional)

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/shorts/P8YlmDzg-XI

Modo de Preparo «:] Volte

ao Inicio

Base:

1. No liguidificador, coloque o biscoito e
bata até obter uma farofa. Despeje em uma
tigela e acrescente a manteiga e a clara de
ovo. Com a ponta dos dedos, misture até
obter uma massa Umida e uniforme.

2. Despeje em uma forma de
fundo removivel e molde com as . .
maos. Leve ao forno preaquecido Cllque'OIOIU'
a 200°C por 10 minutos. e assista

ao video!
Caramelo: A t' :

1. Em uma panela, derreta o Agucar
Mascavo Caravelas até formar um
caramelo. Aos poucos, junte o creme
de leite, mexendo sempre. Acrescente
a manteiga e mexa para obter uma
mistura homogénea. Reserve.

Montagem:

1. Bata a mistura de chantili com
o Acucar Refinado Caravelas até
ficar em ponto de bico.

2. Corte as bananas em rodelas
de 3 cm e regue com o suco do limé&o.

Banoffee

3. Na base da torta, acrescente o caramelo,
seguido das rodelas de banana e cubra
com o chantili. Decore com canela em

po e leve a geladeira por 1 hora.


https://www.youtube.com/shorts/P8YlmDzg-XI

Biscoito de Baunilha

por Wilna Machado

Volte
ao Inicio

Ingredientes

* 360 g de farinha de * T ovo gelado

trigo peneirada ligeiramente batido

* 100 g de Agucar * 1 colher (sopa) de esséncia
Mascavo Caravelas de baunilha ou canela e

* 80 g de Acucar especiarias (opcional)

Refinado Caravelas
* 180 g de manteiga
gelada sem sal

Caravela§

et whissds

h‘-‘;;
Cag:!e‘;as
Clique aqui !

e assista

ao video!



https://www.youtube.com/watch?v=ZdEdomc3b0k

Clique aqui
e assista
ao video!

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, junte o Ag¢ucar Refinado Caravelas,
o Ac¢lcar Mascavo Caravelas, a farinha, a manteiga e
amasse com a ponta dos dedos até obter uma farofa.

2. Bata o ovo com a esséncia de baunilha e
acrescente a mistura. Incorpore com as maos
até obter uma massa lisa e moldavel.

Biscoito
de Baunilha

3. Embrulhe em plastico filme e leve a
geladeira por 20 minutos.

4.Divida a massa e abra uma parte por vez. Coloque

a porcao entre duas folhas de papel-manteiga ou
plastico filme e use um rolo. Corte a massa com
espessura de 0,5 cm e disponha em uma assadeira
forrada com papel-manteiga. Leve ao forno preaguecido
a 180°C por aproximadamente 15 minutos.

5. Deixe esfriar e decore. Sugerimos mergulhar «:] Vollte‘ _
. . . ao Inicio
0s biscoitos em chocolate derretido.
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https://www.youtube.com/watch?v=ZdEdomc3b0k

Biscoito de Gengibre

por Débora Franzoni

Ingredientes

Biscoito:

* 130 g de manteiga
sem sal

* Tovo

» 135 g de Acgucar
Mascavo Caravelas
e 45 g de Agucar Cristal
Premium Caravelas

* 410 g de melaco ou mel
» 700 g de farinha

de trigo

e 2 colheres (chd) de
gengibre em po

» 12 colher (cha) de noz-
moscada ralada na hora

* 1 colher (cha) de
canela em po

e 1 colher (cha) de
bicarbonato de sodio

12

Volte
ao Inicio

Glacé:

* 1clara
* 1 colher (cha) de

extrato de baunilha

» 1 pitada de sal

* 160 g de acucar de
confeiteiro feito com Agucar
Refinado Caravelas para
polvilhar (Clique aqui e
assista ao video)

Clique aqui
e assista
ao video!


https://www.youtube.com/watch?v=_lqORV8i9hM
https://www.youtube.com/watch?v=_lqORV8i9hM
https://www.youtube.com/watch?v=6PW9Qn7mYlI&t=9s

Modo de Preparo

Biscoito:

1. Em uma batedeira, adicione a manteiga,

o AcguUcar Mascavo Caravelas e o Acucar Cristal Premium
Caravelas. Bata até que o acucar figue claro e a massa atinja
uma textura homogénea. Desligue a batedeira, acrescente

0 melaco e o ovo. Misture bem com uma espatula.

2. Passe todos os ingredientes secos por uma peneira e
adicione a massa. Acrescente o bicarbonato de sodio.

3. Quando a massa estiver modelavel, faca uma bola e
cologque em um saco plastico transparente. Leve a geladeira
por 2 horas, no minimo, ou até 24 horas, N0 Maximo.

4.Com o auxilio de um rolo, abra a massa entre dois plasticos,
para Nnao grudar na bancada, até obter a espessura de 2 mm.

5. Remova o plastico. Leve a massa a geladeira
para descansar por alguns minutos.

6. Corte os biscoitos com moldes de diferentes formatos.
Em uma assadeira forrada com papel-manteiga, leve
0s biscoitos ao forno preaquecido a 180°C.

7. Deixe esfriar e decore com o glacé.

Clique aqui

Glacé: e assista

1. Bata as claras. ao video!

2. Adicione o extrato de baunilha, o sal e o
acUcar. Bata tudo até se misturar.

3. Utilize imediatamente ou cubra bem com «:]
plastico filme e guarde na geladeira.

Volte
ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=6PW9Qn7mYlI&t=9s

Biscoito de Queijo

com Goiabada

Volte
ao Inicio

Ingredientes

* 90 g de farinha de trigo * ] ovo

* 100 g de polvilho doce * 150 g de goiabada

» 80 g de Acucar cremosa

Refinado Caravelas e Acucar Demerara

* 1 colher (sopa) de fermento Caravelas para polvilhar

quimico em po
* 150 g de gueijo parmesao
ralado fino

* 140 g de manteiga em
temperatura ambiente

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/shorts/9Z-gW4cL5vw

Biscoito
de Queijo
com Goiabada

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, cologue a farinha de trigo,
o polvilho, o Aglicar Refinado Caravelas,

o fermento e o queijo parmesao ralado.
Misture com o auxilio de uma colher.

2. Adicione a manteiga e mexa bem com as maos
para formar uma farofa. Acrescente o ovo, até formar
uma massa homogénea que desgrude das méaos.

3. Em uma superficie lisa, abra com um rolo até

Volte
obter uma camada de 1 cm. Faca o recorte com um ao Inicio

cortador redondo, com uma parte da massa para
usar de base. Com a outra metade, faca o recorte
com o cortador redondo e no meio use um cortador
de coracdo menor, para usar de tampa.

4.Em uma forma forrada com papel-manteiga, cologue
a massa e polvilhe um pouco do Ag¢uicar Demerara
Caravelas sobre cada tampa do biscoito.

5. Leve ao forno preaguecido a 160°C por 15
minutos. Deixe esfriar por cerca de 10 minutos.

Clique aqui

6. Pegue a goiabada em uma manga de e assista
confeiteiro e recheie a base dos biscoitos. ao video!
Feche com a parte de cima, apertando um
POUCO para o recheio sair No coragao.
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https://www.youtube.com/shorts/9Z-gW4cL5vw

Bolinho de Chuva

por Débora Franzoni

Volte
ao Inicio

Ingredientes

Massa: Cobertura:

* 1 ovo » Y xicara de Agucar

» /5 de xicara de Agucar Refinado Caravelas
Refinado Caravelas * 1 colher (cha) de canela
* 1 colher (sopa) de em po para polvilhar
manteiga derretida * Ganache de chocolate
* 1 pitada de sal » Confeitos

» 15 xicara de leite
» 1 xicara de farinha

Caravela§

e wfinsds

de trigo 2
» 5 colher (sopa) de |cm?as
arave

fermento em pd
« Oleo para fritar

Thy
Caravela§

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/watch?v=PbeCUobK0lY&t=36s

Clique aqui

e assista
ao video!

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, junte o ovo,
a manteiga, o A¢ucar Refinado
Caravelas, o sal e misture bem.

2. Acrescente alternadamente o leite e a
farinha de trigo, mexendo a cada adicdo para
incorporar. Incorpore o fermento.

3. Em uma panela peqguena, cologue o dleo e leve

ao fogo médio para aguecer. Para saber se o dleo

esta no ponto certo, pingue uma porcao peguena

da massa: ela deve rapidamente inflar e subir para a
superficie. Enquanto isso, forre um prato com papel-
toalha. Separe o Agucar Refinado Caravelas misturado
com canela, ou use uma ganache e confeitos.

4. Quando o d6leo estiver quente, abaixe o fogo
e comece a fritar os bolinhos. Com uma colher
de sobremesa retire uma porcao da massa,
aproxime do oleo e com a ponta de outra colher
transfira a massa para o éleo quente.

5. Com a escumadeira retire os bolinhos, BOIinhO
deixando escorrer bem o oleo, e transfira para de chuvq
o prato forrado com papel-toalha.

6. Passe os bolinhos ainda mornos na mistura

de acucar e canela ou mergulhe em uma «:] Volte
ganache e decore com confeitos. ao Inicio

17


https://www.youtube.com/watch?v=PbeCUobK0lY&t=36s

Bolinho de Fuba

com Limao-Cravo

Ingredientes

Massa:

* 2 OVOS
* 1 e ¥ xicara de Agulcar
Refinado Caravelas

» 152 xicara de leite

* 6 colheres (sopa) de
oleo vegetal

» 15 xicara de fuba
MIiMoso

» > xicara de farinha

de trigo

« 15 colher (chad) de
erva-doce

Clique aqui
e assista
oo video!

Volte
ao Inicio

e V5 colher (sopa)
de fermento

Calda:

* 1e s xicara de Acglicar
Refinado Caravelas

* 70 ml de suco de
limdo-cravo



https://www.youtube.com/shorts/qeDlLomaWuE

Clique aqui
e assista
ao video!

Modo de Preparo

Massa:

1. Em uma batedeira, bata os ovos e o Agucar
Refinado Caravelas. Aos poucos, adicione

o leite, o dleo vegetal, o fubd mimoso, a
farinha, a erva-doce e o fermento.

2. Ao atingir uma massa homogénea, transfira
para uma forma untada com o6leo e farinha.

3. Leve ao forno preaquecido a Bolinho

180°C por 20 minutos. .
de Fuba com
Calda: Lim&ao-Cravo

1. Em um recipiente, adicione o Agucar
Refinado Caravelas, o suco de limdo-cravo

e mexa bem. Despeje a calda nos bolinhos PN
e decore com raspas de limao. «:] ao Inicio
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https://www.youtube.com/shorts/qeDlLomaWuE

Bolo de Banana
com Gotas
de Chocolate

Volte
ao Inicio

Ingredientes

* 3 bananas maduras » 2 colheres (cha) de

» 180 g de farinha de trigo fermento guimico

* 90 g de manteiga e ] pitada de sal
derretida * 100 g de gotas de

* 130 g de Acucar chocolate meio amargo
Mascavo Caravelas * T banana cortada ao

* 2 OVOS meio para decorar

Clique aqui
e assista
ao video!



https://www.youtube.com/watch?v=5O7p6BbwcbI

Clique aqui
e assista
oo video!

Modo de Preparo Bolo

1. Bata a manteiga amolecida de Banana
com o Ag¢ucar Mascavo com GO‘I‘.GS
Caravelas. Junte os ovos. de Chocolate

2. Acrescente as bananas amassadas.
Adicione a farinha e o sal e misture bem.
Incorpore o fermento delicadamente.
Junte o chocolate e mexa.

3. Despeje em uma forma de bolo inglés
(24x10x6 cm) untada e decore o topo
com a banana cortada ao meijo.

4. eve ao forno preaguecido a «:] PN
180°C por 45 minutos. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=5O7p6BbwcbI

Bolo de Especiarias

com Caramelo
por Douglas Santos

Ingredientes

Massa:

* 300 g de farinha

de trigo

* 150 g de manteiga sem sal
em temperatura ambiente

* 3 0VOS

* 180 g de leite

* 180 g de Acucar
Mascavo Caravelas

* 4 g de canela em po

* 1 g de cravo-da-

india em pd

* 1 g de gengibre em po
* 15 g de fermento
em po quimico

Clique aqui
e assista
ao video!

22

Volte
ao Inicio

Caramelo:

* 240 g de Acgucar
Mascavo Caravelas

* 20 g de manteiga
sem sal

¢« 200 g de creme de
leite fresco

e 2 g de flor de sal



https://www.youtube.com/watch?v=6GEiUFLnWWw

Clique aqui

e assista
ao video!

Bolo
de Especiarias
com Caramelo

Modo de Preparo

Massa:

1. Em um recipiente, misture os ingredientes secos:
farinha de trigo, canela em po, cravo-da-india em
po, gengibre em pod e fermento. Reserve.

2. Na batedeira em velocidade alta, misture a manteiga e
o Acucar Mascavo Caravelas para obter um creme fofo.
Adicione os ovos, um por um, enquanto bate.

3. Com o auxilio de um fué, junte os ingredientes secos
e o leite a mistura da batedeira, intercalando.

4.Em uma forma untada, leve a massa ao forno preaquecido
a 180°C, até dourar e o teste do palito indicar que
esta pronto. Desenforme o bolo ainda morno.

Caramelo:

1. Em uma panela, junte o Aglcar Mascavo
Caravelas e a manteiga. Leve ao fogo médio até
derreter. Abaixe o fogo e adicione o creme de leite
Q0Ss poucos, incorporando ao caramelo.

Volte
2. Adicione o sal e despeje sobre o bolo. «:] ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=6GEiUFLnWWw

Bolo de Pao de Mel

por Camila Camargo

Volte
ao Inicio

Ingredientes

* 2 OVOS » 2 xicaras

» 1 xicara de leite de farinha de trigo

* 12 xicara de mel » 1 colher (sopa) de

* 1 colher (sopa) de fermento em po
margarina sem sal » 1 colher (sopa) de

* V5 de xicara de chocolate bicarbonato de sodio
em po 50%

» 5 xicara de Ac¢ucar
Mascavo Caravelas

* 1 colher (sopa) rasa

de mistura para bolacha
(canela, cravo-da-india e
noz-moscada em po)

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/shorts/X8UqyaGqn1I

Clique aqui
e assista
oo video!

Modo de Preparo

1. No liguidificador, coloque os
oVvos, o leite, o mel, a margarina
e bata por 2 minutos.

2. Adicione o chocolate em pd, o Agucar
Mascavo Caravelas e a mistura para BOIO
bolacha e bata por 2 minutos.

de Pao
3. Transfira a mistura para um recipiente, de Mel

adicione a farinha de trigo peneirada
e misture bem com o fué. Incorpore o
fermento e o bicarbonato de sddio.

4. eve ao forno preaguecido a
180°C por aproximadamente 30

minutos, ou até o teste do palito Volte
ao Inicio

indicar que esta pronto.
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https://www.youtube.com/shorts/X8UqyaGqn1I

Ingredientes <

» 250 g de Acucar * AcUcar de confeiteiro
Refinado Caravelas feito com Acgucar

* 250 g de margarina Refinado Caravelas para
« 250 g de farinha de trigo polvilhar (Cligue aqui e
* 6 OVOS assista ao video)

e Doce de leite cremoso
para rechear

Caravela§
]

et efins

.

[ |
e
Ca‘:ﬁlas

kg
Caravela§
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https://www.youtube.com/watch?v=_lqORV8i9hM
https://www.youtube.com/watch?v=_lqORV8i9hM
https://www.youtube.com/shorts/JeNT2iaVhSE

Clique aqui
e assista
ao video!

Modo de Preparo

1. Na batedeira em velocidade média, misture a
margarina e o Agucar Refinado Caravelas até obter um
creme claro, cerca de 5 minutos. Acrescente os ovos.

2. Em velocidade baixa, adicione a farinha de
trigo até obter uma massa homogénea.

3. Em uma assadeira untada, despeje uma porcdo da
massa até ficar uma camada de 1 cm. Com o auxilio de
uma espatula, espalhe a massa de maneira uniforme.

4. eve ao forno preaguecido a 230°C por cerca
de 7 minutos. Retire do forno e espalhe uma camada
fina de doce de leite por toda a extensdo do bolo.

5. Com um cortador quadrado, faga cortes

na massa, empilhando dentro do cortador as «:] Volte
camadas. E com o auxilio de uma colher de ao Inicio
sobremesa, retire o bolo de dentro do cortador.

Todas as camadas sairdo juntas empilhadas, dando

o formato do bolo de rolo quadrado.

6. Polvilhe o acucar de confeiteiro feito

com o Acglcar Refinado Caravelas. Bolo
7. Repita o processo com o restante de ROIO
da massa que sobrou. Quadrado

27


https://www.youtube.com/shorts/JeNT2iaVhSE

Bolo Pé de Moleque

Volte
ao Inicio

Ingredientes

Massa: Calda:

» 2 xicaras de farinha 1 xicara de Ac¢ucar
de trigo Refinado Caravelas

* 1e 4 xicara de Agucar » V4 de xicara de agua

Mascavo Caravelas
* 250 ml de leite integral

* 100 ml de dleo

* 3 0V0S

* 1 colher (sopa) de fermento
quimico em po

* 1 xicara de amendoim
sem pele e dessalgado

Caravela8
eputer iehinsde

23
L |
VY

CaravelaS

Thg
Caravela§

Clique aqui
e assista

" e
ao video! -’
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https://www.youtube.com/shorts/GkQZW6hwEBk

Clique aqui

e assista
ao video!

Modo de Preparo

Calda:

1. Em uma panela em fogo baixo,
coloque o Ag¢ucar Refinado
Caravelas. Mexa os cantos de vez
em guando, para ndo queimar,
até derreter todo o acucar.

2. Acrescente a dgua e deixe o acucar
derreter novamente. Retire do fogo e
despeje em uma forma com furo no
meio. Cologue amendoim e reserve.

Massa:

1. Na batedeira, acrescente os
ovos, o0 Oleo, o leite e o Agucar
Mascavo Caravelas. Bata em Bolo Pé

velocidade média. de Moleque

2. Junte a farinha e, com o auxilio de
um fué, misture até obter uma massa
homogénea. Incorpore o fermento.

3. Despeje a massa na forma e leve
para assar em forno preaquecido
a 180°C por 40 minutos.

4. Retire do forno e espere cerca de 10 «:] V°'Ite, )
) ao Inicio
minutos para desenformar o bolo.
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https://www.youtube.com/shorts/GkQZW6hwEBk

Bolo Toalha Felpuda

Volte
ao Inicio

Massa: * 150 g de coco ralado

e gqueimado

e Lascas de coco queimado
para decorar

Ingredientes

* 4 claras
* 4 gemas
* 1 xicara de Agucar
Refinado Caravelas

» 1 xicara de farinha CELEEE
de trigo « 200 ml de leite integral
» 15 xicara de leite de coco « 100 ml de leite de coco

* 50 ml de 6leo
* 50 ml de leite integral

1 colher (cha) de fermento
guimico em po

« 300 g de doce de leite
cremoso para rechear

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/watch?v=uqsih7mVoVE

Clique aqui

e assista
oo video!

;"2"‘ 1
I T
Bolo "d:‘\_""?‘(& ~

Toalha * 1
Modo de Preparo Felpuda

Massa:

1. Na batedeira em velocidade meédia, bata as claras até atingir
o0 ponto de neve. Acrescente as gemas, uma a uma, e o Agucar
Refinado Caravelas aos poucos, sem desligar a batedeira.

2. Adicione o 6leo, metade da farinha de trigo peneirada e o
leite. Com o auxilio de um fué, mexa a massa e junte o restante
da farinha e o leite de coco. Misture bem até obter uma massa
homogénea. Incorpore o fermento delicadamente.

3. Em uma forma redonda, estilo ballerine de 22
cm, untada e enfarinhada, leve a massa ao forno

preaguecido a 180°C por 35 minutos. «:] Volte

ao Inicio

Calda e Montagem:
1. Em uma tigela, misture o leite e o leite de coco. Reserve.

2. Retire o bolo do forno, espere esfriar por 10 minutos e
desenforme. Volte com o bolo para a forma e faca furos
por toda a camada do bolo. Despeje a calda sobre o bolo.
Cubra com plastico filme e leve a geladeira por 3 horas.

3. Desenforme o bolo, passe coco queimado ralado
por toda a lateral e recheie o topo com o doce de leite
cremoso gelado. Decore com lascas de coco.
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https://www.youtube.com/watch?v=uqsih7mVoVE

Cannoli Cupcake

Ingredientes

Massa:

* 1 e % xicara de
farinha de trigo

* % colher (sopa) de
fermento quimico

* Y5 colher (cha) de sal
* 6 colheres (sopa) de
manteiga sem sal

» ¥, de xicara de Ac¢ucar
Refinado Caravelas

* 3 0V0S

* 1e % colher (sopa) de
esséncia de baunilha

* Raspas de 1limao-
siciliano

* % de xicara de creme
de leite fresco

» 1 xicara de gotas

de chocolate

Clique aqui
e assista
oo video!

Volte
ao Inicio
Cobertura:

* 3 e % xicara de ricota
» 2 colheres (cha)

de canela

* 1e % colher (cha) de
esséncia de améndoa

e 1 colher (cha) de
esséncia de baunilha

e ] xicara de acuUcar de
confeiteiro feito com Acucar
Refinado Caravelas

* % de xicara de creme
de leite fresco

e ] xicara de gotas

de chocolate

» Pistaches picados
para decorar



https://www.youtube.com/watch?v=nr8pVNfGZDY

Cannoli
Cupcake

Modo de Preparo

Massa:

1. Em um recipiente, adicione a farinha, o
fermento, o sal e misture. Reserve.

2. Em uma batedeira, junte a manteiga e o Agucar
Refinado Caravelas. Aos poucos, adicione os
0oVOs, a esséncia de baunilha, as raspas de limdo
até atingir uma massa homogénea. Desligue a
batedeira e adicione a mistura de farinha.

Clique aqui

3. Ligue novamente e comece a adicionar,
aos poucos, o creme de leite. Bata bem até
obter uma mistura homogénea.

e assista
ao video!

4. Desligue e incorpore as gotas de chocolate.
Despeje em forminhas de cupcakes. Leve ao
forno preaguecido a 180°C por 12 minutos.

Cobertura:

1. Na batedeira, adicione a ricota, a canela, a esséncia
de améndoa e a esséncia de baunilha e comece a
bater. Aos poucos, adicione o acucar de confeiteiro e
o creme de leite fresco,

até atingir uma mistura homogénea. «:] Volte

ao Inicio
2. Desligue e misture as gotas de chocolate.

3. Enfeite os cupcakes assados com a cobertura.
Decore com pistaches picados.
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https://www.youtube.com/watch?v=nr8pVNfGZDY

Cookie Crinkle

de Goiabada

Ingredientes

Massa:

* 150 g de Ac¢ucar
Mascavo Caravelas

* 170 g de manteiga em
temperatura ambiente
* 180 g de melado

de cana

» 430 g de farinha

de trigo

* 12 colher (sopa) de
bicarbonato de sodio
» Y5 colher (sopa) de
canela em po

* 1 colher (cha) de
gengibre em po

Clique aqui
e assista
ao video!

Volte
ao Inicio

» 2 colheres (sopa)
de leite (30 g)

Recheio:

* 100 g de goiabada cascéao
em cubos pequenos

» Cobertura:

e Acucar Mascavo
Caravelas

» Goiabada cremosa

para decorar



https://www.youtube.com/watch?v=neZF4PT7Dyc

Clique aqui
e assista
oo video!

Cookie\

Crinkle
de Goiabada

%
Modo de Preparo

1. Em uma tigela, bata a manteiga com o Ag¢ucar
Mascavo Caravelas para obter um creme claro. Junte
o melado de cana. Acrescente a farinha de trigo,

a canela em po, o gengibre em po, o bicarbonato

de sodio e o leite. Misture até formar uma massa
homogénea que desgrude das méaos.

2. Com um boleador de sorvete faca bolinhas,
abra e adicione um cubo de goiabada no
centro. Feche a bolinha, modele com as maos
e passe no Ag¢lUcar Mascavo Caravelas.

3. Cologue em uma forma untada e forrada com
papel-manteiga, deixando um espaco de 5 cm

entre cada cookie. Leve ao forno preaquecido «:] Volte
a 180°C por cerca de 12 minutos. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=neZF4PT7Dyc

Creme Catalao

Ingredientes

* 1e Vs de xicara de
leite integral

» Casca de 1limao-
siciliano

* 15 pau de canela

* 4 gemas

* 80 g de Acucar
Refinado Caravelas

Clique aqui
e assista
ao video!

Volte
ao Inicio

» 2 colheres (sopa) de
amido de milho

» 2 colheres (sopa)

de agua

* Acucar Cristal Premium
Caravelas para polvilhar



https://www.youtube.com/watch?v=Mij9YYXfpow

Clique aqui
e assista
ao video!

Modo de Preparo

1. Em uma panela, acrescente o leite,
a casca de limdo e a canela. Ligue o fogo e deixe
aquecer por alguns minutos, sem levantar fervura.

2. Em um recipiente, adicione as gemas, o Agucar
Refinado Caravelas e misture bem com um fué.

3. Em um outro recipiente, junte o amido de
milho e a agua e misture bem, até que o amido
dissolva, obtendo uma mistura homogénea.

4.Despeje essa mistura na panela, retirando
a canela e a casca de liméo.

5. Adicione 4 colheres de sopa da mistura creme
de leite as gemas e misture bem. Ligue o -
fogo e transfira, devagar, as gemas para a catqlqo

panela, enquanto mexe com um fué.

6. Quando a mistura atingir uma consisténcia
bem encorpada, desligue o fogo e transfira para
um refratario. Leve a geladeira por 2 a 3 horas.
Cubra com Agucar Cristal Premium Caravelas

e, se desejar, use um macarico culinario para .
caramelizar a superficie do creme. «:] ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=Mij9YYXfpow

Cuca

de Carambola

Ingredientes

* Te ' litro de agua

e 2 e Y52 xicara de Agucar
Demerara Caravelas

e 2 paus de canela

* 6 carambolas

* 6 colheres (sopa) de
farinha de trigo

Clique aqui
e assista
oo video!

S ¢

* 1 colher (cha) de
canela em pd

* 1 pitada de sal

» 2 colher (cha) de
noz-moscada

* 70 g de manteiga

Volte
ao Inicio



https://www.youtube.com/watch?v=LNhMT25v-rc

‘i)

% Clique aqui
e assista
oo video!

Modo de Preparo

1. Em uma panela, adicione a agua, 2 xicaras

do Acucar Demerara Caravelas e os paus de

canela. Ligue o fogo e mexa bem. Adicione as

carambolas fatiadas em estrelas e ferva por

4 minutos. Com o auxilio de uma espatula, cuca de

remova as carambolas e reserve. cdrambola

2. Em um recipiente, adicione a farinha de trigo,
12 xicara do Agucar Demerara Caravelas, a
canela em po, o sal, a noz-moscada e misture.
Adicione a manteiga e misture bem com as
maos, até que a massa figue bem solta.

3. Em recipientes para servir, disponha as fatias
de carambola e a massa soltinha por cima.

4. eve ao forno preaquecido a 180°C por 15

minutos. Decore com fatias de carambolas «:] Volte
passadas no Ag¢ucar Demerara Caravelas. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=LNhMT25v-rc

Docinhos de Festa

por Débora Franzoni

Em todas as receitas de Docinhos

de Festa, para fazer a base, coloque todos

os ingredientes (exceto os ingredientes Volte
de finalizacdo) em uma panela e leve ao «:] ao Inicio
fogo médio, mexendo sempre até obter o

ponto de brigadeiro. Apds esfriar, enrole os

brigadeiros com as maos untadas com agua.

Balq. Clique aqui
de Vidro e assista

. ao video!
Ingredientes
Beijinho: Calda de Vidro:
* 395 g de leite * 250 g de Acucar
condensado Cristal Colombo
* 50 g de creme de leite * 125 ml de agua
* 30 g de coco * 1 colher (sopa) de

ralado seco vinagre branco



https://www.youtube.com/watch?v=mbZp0yKNkQE

Volte
ao Inicio

1. Em uma panela limpa e seca, junte todos os ingredientes
da calda. Leve ao fogo médio/alto sem mexer.

Modo de Preparo

2. Quando atingir 145 °C (ponto de vidro), desligue o fogo.
Se nao tiver termbdmetro, observe: a calda estara levemente
dourada e ao pingar na agua fria, quebrard como vidro.

3. Com cuidado, mergulhe rapidamente os beijinhos
de 25 g na calda, com a ajuda de um garfo ou palito.
Coloque sobre papel-manteiga untado para secar.

Brigadeiro
Bralée

Ingredientes

* 395 g de leite
condensado

* 50 g de creme de leite

* 1 colher (cha) de esséncia
de baunilha ou sementes
de fava de baunilha

e Acucar Cristal Premium
Caravelas para finalizar

» Macarico culinario

Clique aqui

e assista
oo video!



https://www.youtube.com/watch?v=mbZp0yKNkQE

Modo de Preparo

1. Passe cada brigadeiro de 25 g no Agucar Cristal
Premium Caravelas. Usando um macarico culinario,
gueime levemente o acUcar até formar uma casquinha
dourada e crocante, como no creme brulee.

Casadinho Clique agui
de Pistache e assista

. ao video!
Ingredientes
Brigadeiro de Pistache: Brigadeiro de Chocolate:
* 395 g de leite * 395 g de leite
condensado condensado
» 200 g de creme de leite e 200 g de creme de leite
« 25 g de pistache moido * 15 g de cacau em
e Acucar Refinado pd 50%
Caravelas e Acucar Refinado
» Pistaches inteiros Caravelas para finalizar

para finalizar

42
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https://www.youtube.com/watch?v=mbZp0yKNkQE

Volte
ao Inicio

Modo de Preparo

1. Junte brigadeiros de 15 g de sabores
diferentes, e boleie juntos.

2. Passe cada um no Acucar Refinado Caravelas e
finalize com um pistache inteiro no meio.

Caravela§

Clique aqui o

. A
e assista Cam}a's

ao video! Y e



https://www.youtube.com/watch?v=mbZp0yKNkQE

Manjar de Coco

por Débora Franzoni

Ingredientes

Manjar:

* 395 g de leite
condensado

* 200 g de creme de leite
* 6 colheres (sopa) de
amido de milho

* 1litro de leite

* 200 g de leite

coco ralado

* 100 g de coco ralado

Calda de Ameixa:

» 1 xicara de ameixa-preta
seca sem caroco

1 xicara de Ag¢ucar
Refinado Caravelas

* 1e s xicara de dgua

Clique aqui

e assista
oo video!

44

Volte
ao Inicio

Geleia de Frutas
Vermelhas:

* 400 g de frutas vermelhas
congeladas

* 15 xicara de agua quente

* 15 xicara de Ag¢uUcar
Refinado Caravelas

* 1 pau de canela
(opcional)

Caravela§
eqner sty

L
[

]
Caravela$

Thg
CaravelaS



https://www.youtube.com/watch?v=_Kr54vWP69k&t=1s

Modo de Preparo

Manjar:

1. Em uma panela, coloque todos os
ingredientes e leve ao fogo baixo,
mexendo até engrossar. Despeje em uma
forma com furo no meio untada.

Clique aqui
e assista
oo video!

2. Leve a geladeira por 6 horas, no minimo.
O ideal é deixar de um dia para o outro.

3. Sirva com a calda em
temperatura ambiente.

Calda de Ameixa:

1. Em uma panela, cologue o Agucar
Refinado Caravelas e leve ao fogo
baixo até comecar a derreter levemente
(ndo precisa virar caramelo).

2. Acrescente a agua com cuidado e
mexa até o acucar dissolver.

3. Junte as ameixas e cozinhe em fogo baixo
por cerca de 10 a 15 minutos, até formar uma
calda brilhante e levemente espessa.

Geleia de Frutas Vermelhas:

[ ]
1. Em uma panela, junte o Aglcar Refinado qujar
Caravelas aos demais ingredientes e leve de Coco
ao fogo médio, mexendo ocasionalmente.
A mistura engrossara apos
aproximadamente 20 minutos,

. . Volte
virando geleia. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=uqsih7mVoVE

Naked Floresta Negra

por Débora Franzoni

Volte
ao Inicio

Ingredientes

Massa: Calda e Montagem:
* 100 g de manteiga e ] xicara de agua

* 100 g de Acucar » /2 Xicara de Agucar
Refinado Caravelas Refinado Caravelas

e 2 gemas e Cerejas em conserva
e 2 claras ¢ Raspas de chocolate

* 80 g de farinha de trigo * Cerejas
» 20 g de chocolate
em po

* 5 g de fermento

Recheio:

CaravelaS

thy
Caravela§

* 300 ml de creme
de leite fresco

* Baunilha a gosto
» 2 colheres (sobremesa)
de agucar de confeiteiro
feito com Acgucar
Refinado Caravelas para
polvilhar (Clique aqui e
assista ao video)

Clique aqui ~
e assista

ao video!
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https://www.youtube.com/watch?v=_lqORV8i9hM
https://www.youtube.com/watch?v=_lqORV8i9hM
https://www.youtube.com/watch?v=Lxr1lasmzg0&t=18s

Modo de Preparo

Clique aqui

e assista
Massa: ao video!

1. Bata as claras até ficar em neve. Reserve.

2. Bata a manteiga, as gemas e o Ag¢ucar Refinado
Caravelas para formar um creme. Adicione a
farinha peneirada, o chocolate em pd e o fermento.
Incorpore as claras em neve delicadamente.

3. Divida a massa em 4 assadeiras de 10 cm, em
média 100 g em cada. Leve ao forno preaquecido a
180°C até o teste do palito indicar que esta pronto.

Recheio:

1. Bata o creme de leite fresco com o acucar
de confeiteiro e a esséncia de banilha
até ficar em ponto de chantili.

Calda e Montagem:

1. Em uma panela, cologue a dgua e o Agulcar
Refinado Caravelas e leve ao fogo até ferver.
Acrescente um pouco da calda da cereja.

2. Cologue a primeira massa no fundo de uma
assadeira com acetato ou plastico na lateral.
Regue a massa com a calda e coloque cerca
de 100 g de chantili com cerejas picadas. Faca Naked
iISSO novamente por 2 vezes. A montagem

termina com a massa de bolo no topo. FloreSta
3. Leve para gelar por 6 horas, no minimo. Negra
Desenforme e finalize o topo com

. Volte
cerejas e raspas de chocolate. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=Lxr1lasmzg0&t=18s

Nuts Caramelizadas

Volte
ao Inicio

Ingredientes

» 5 xicara de Acgucar Cristal e 1 colher (chd) de
Premium Caravelas cravo em po

» 15 de xicara de Agucar * 100 ml de agua
Mascavo Caravelas * 300 g de mix de

* 1 colher (cha) de castanhas

gengibre em po » 1 colher (cha) de canela

. sy
lique aqui ' "y

C q H q Cag\?e.l'as
e assista et
o video! B |



https://www.youtube.com/shorts/5zcr072ObEc

Clique aqui
e assista

s ' [ ]
ao video! Caramelizadas

Modo de Preparo

1. Em uma frigideira grande, junte o Ag¢ucar Cristal
Premium Caravelas e o Agucar Mascavo Caravelas aos
demais ingredientes, exceto o mix de castanhas.

2. Misture bem e leve ao fogo médio. Deixe borbulhar e
acrescente o mix de castanhas. Mexa sem parar até formar
um caramelo mais grosso, cerca de 5 minutos. Quando
comecar a agucarar, mexa por mais 3 minutos.

3. Desligue o fogo e, com o auxilio de uma colher,
retire todas as castanhas, deixando o aclcar que
sobrou no fundo da frigideira. Reserve.

4. | eve a frigideira ao fogo alto até derreter o acucar
novamente. Ent&o, volte com o mix de castanhas na
frigideira e misture bem até envolver todas no caramelo.

5. Retire do fogo e despeje as nuts em um papel-
manteiga ou papel-aluminio e espere esfriar, cerca
de 30 minutos. Quebre os pedacos com as maos
e sirva ou guarde em um pote hermético.

Volte
ao Inicio
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https://www.youtube.com/shorts/5zcr072ObEc
https://www.youtube.com/shorts/5zcr072ObEc

Pamonha Brulée

Ingredientes

* 200 ml de creme

de leite fresco

* 480 ml de leite de coco
* 240 g de milho-verde
em lata escorrido

« 240 g de Agucar
Refinado Caravelas

Clique aqui
e assista
ao video!

Volte
ao Inicio

e 250 g de gemas
(cerca de 12)

e Acucar Cristal
Premium Caravelas
para a finalizacdo

gt iiasdy

Ay
CaravelaS

Thg
CaravelaS



https://www.youtube.com/shorts/VH0_Ncs1EvM

Clique aqui
e assista
ao video!

Modo de Preparo

1. No liguidificador, junte o milho, o creme
de leite, o leite de coco e o leite. Bata tudo
até obter uma mistura homogénea.

2. Passe a mistura por uma peneira. Cologue
em uma panela e leve a mistura coada ao fogo
médio. Adicione o Acucar Refinado Caravelas
e deixe ferver por mais 3 minutos.

3. Transfira para uma jarra resistente ao calor. Despeje,
a0s poucos, esse liquido nas gemas, mexendo sempre
com o auxilio de um fué para a mistura ndo talhar.

4.Despeje em ramekins untados. Leve
ao forno preaquecido a 160°C por 50

minutos em banho-maria. pqmonhq

5. Retire do forno e leve a geladeira Bralée
por cerca de 45 minutos.

6. Com uma colher, despeje um pouco do Agucar
Cristal Premium Caravelas sobre cada ramekim e, com
um macarico de cozinha, passe a chama sobre o acucar
até derreter e formar uma casquinha por cima.

. ) . Volte
7. Espere esfriar cerca de 5 minutos e sirva. «:] ao Inicio

51


https://www.youtube.com/shorts/VH0_Ncs1EvM

Pao de Mel

por Débora Franzoni

Volte
ao Inicio

Ingredientes

» 250 g de Acucar » 2 g de cravo
Mascavo Caravelas e 2 gde canela

* 1 xicara de agua e 1 colher (cha) de

* V5 xicara de mel bicarbonato de sddio

» 15 xicara de leite e Doce de leite para

* 2 gemas o recheio

» 2 claras * Chocolate temperado
* 300 g de farinha ou chocolate fracionado
de trigo para a cobertura

» 20 g de chocolate

em po 50%

Clique aqui
e assista
oo video!



https://www.youtube.com/watch?v=WdGm5ePx4Ts

Clique aqui
e assista

oo video!

Pdo de Mel

Modo de Preparo

1. Em uma panela, adicione a dgua e o Agucar
Mascavo Caravelas. Deixe ferver por 10 minutos e
desligue o fogo. Transfira para outro recipiente e
comece a adicionar as gemas, o leite e 0 mel. Mexa
bem até atingir uma mistura homogénea.

2. Acrescente a farinha de trigo, a canela e o bicarbonato
de sodio. Misture novamente. Junte as claras em

neve e mexa mais um pouco. Em uma assadeira
antiaderente, leve ao forno preaguecido a 180°C.

. Volte
Montagem: «:] el

1. Com a massa pronta, derreta o chocolate e
transfira uma primeira camada para as forminhas.
Leve a geladeira até que o chocolate endureca.

2. Com o chocolate endurecido, remova as forminhas
da geladeira e acrescente doce de leite, seguido do
pao de mel. Finalize com mais chocolate derretido.
Leve novamente a geladeira. Assim que a superficie de
chocolate endurecer, o pao de mel estara pronto.
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https://www.youtube.com/watch?v=WdGm5ePx4Ts

Pavé de Amendoim

com Ganache

Volte
ao Inicio

Creme: » 15 xicara de creme

de leite fresco

* 1 e ¥ pacote de
biscoito maisena

* Amendoim torrado sem
sal para decorar

Ingredientes

» 200 g de manteiga
sem sal

* 1 e /4 xicara de Agucar
Refinado Caravelas

* 4 gemas

» 2 latas de creme de
leite sem soro

» 2 xicaras de amendoim
torrado sem sal

Ganache:

* 500 g de chocolate
meio amargo

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/shorts/jqgsTZK52Wg

Clique aqui
e assista
ao video!

Pavé de
Amendoim
com Ganache

Modo de Preparo

Creme:

1. Em uma batedeira, junte a manteiga e o Ag¢ucar Refinado
Caravelas e bata bem. Adicione as gemas e bata um pouco
mais. Adicione o creme de leite e continue batendo.

2. Em um liquidificador, triture o amendoim. Transfira
para a batedeira desligada e reserve.

Ganache:

1. Derreta o chocolate em banho-maria. Adicione

o creme de leite e misture bem.

Montagem:

1. Em uma taca, faca uma camada com parte do creme
do pavé, seguida de bolacha maisena e ganache.

2. Repita até que a taca seja preenchida. «:] PN
Decore com o amendoim torrado. ao Inicio


https://www.youtube.com/shorts/jqgsTZK52Wg

Paviova

por Vera Alcantara

Ingredientes

Merengue:

* 180 g de claras

» 360 g de Acucar Cristal
Premium Caravelas

* 152 colher (sopa) de
suco de limao

» 2 colheres (sopa) de
amido de milho

Geleia:

« 300 g de frutas de
sua escolha

» 3 colheres (sopa) de Acucar
Demerara Caravelas

Clique aqui
e assista
ao video!

56

Volte
ao Inicio

Creme:

* 500 g de chantili fresco

ou vegetal (gelado

por 12 horas)

e 200 g de puré de frutas
(fruta batida)

* 3 colheres (sopa) de Agucar
Refinado Caravelas (caso

use chantili fresco)

» Frutas e flores
para decorar

Caravela8
eputer iehinsde

A1
L |

CaravelaS



https://www.youtube.com/watch?v=jPtrgBRM-F0

Clique aqui
Modo de Preparo e assista

ao video!

Merengue:

1. Em uma tigela de aco ou vidro, junte as claras e o
Acucar Cristal Premium Caravelas. Misture bem. Coloque
a tigela em banho-maria em fogo médio. Bata até os
graos de acucar se dissolverem por completo.

2. Retire do fogo. Na batedeira, em velocidade maxima, bata
por aproximadamente 8 minutos. Acrescente o suco de

limé&o e o amido de milho e bata por mais 3 minutos.

«:] Volte' )
Montagem do Merengue: ao Inicio

1. Em uma forma grande untada com papel-manteiga, com o
auxilio de uma colher ou bico de confeitar, distribua o merengue
formando cestinhos altos ou uma Unica cesta grande.

2. Leve ao forno preaguecido a 120°C e deixe assar por cerca
de 1 hora e 40 minutos, ou até endurecer. Desligue o forno e
mantenha as Pavlovas dentro do forno desligado para secarem
completamente, cerca de 6 horas sem abrir a porta.

Creme:

1. Bata o chantili gelado com o Acguicar Refinado
Caravelas até chegar ao ponto de bico.

2. Misture o puré de frutas com o chantili delicadamente.

Geleia e Montagem:

1. Em uma panela, leve o Aglucar Demerara Caravelas
e as frutas ao fogo médio, mexendo ocasionalmente.

A mistura vai engrossar depois de aproximadamente

20 minutos, virando uma geleia.

2. Na cavidade das Pavlovas coloque a geleia de frutas
em temperatura ambiente. Acrescente o creme no
topo e decore com frutas frescas e flores.


https://www.youtube.com/watch?v=jPtrgBRM-F0

Pingos de

Marshmallow
por Débora Franzoni

Ingredientes

Marshmallow:

» 15 xicara de agua

* 1 e /s de xicara de Agucar
Refinado Caravelas

» 2 colheres (sopa) de
glucose de milho

* Y5 envelope de gelatina
sem sabor (6 g9)

* 3 claras

« 2 colheres (sopa) de agua
para hidratar a gelatina

* 1 colher (cha) de
esséncia de baunilha

Biscoitos:

* 100 g de manteiga
sem sal

Clique aqui
e assista
ao video!

Volte
ao Inicio

« 70 g de Agucar
Refinado Caravelas
e 200 g de farinha
de trigo

* %2 ovo (bata o ovo
inteiro e use metade

Montagem:

* 350 g de chocolate
branco para banhar
» Corante vermelho
lipossoluvel



https://www.youtube.com/shorts/FeNLWf6p150

Clique aqui
Modo de Preparo e assista

oo video!

Biscoitos:

1. Misture a manteiga, o Ag¢ucar Refinado Caravelas e a
farinha até formar uma farofa grossa. Acrescente o ovo
e misture para formar uma massa homogénea.

2. Leve a geladeira por alguns minutos. Abra a massa entre
dois plasticos para ndo grudar na bancada. Corte pequenos

discos e leve ao forno para assar. Deixe esfriar e reserve.

Montagem:

1. Derreta o chocolate em banho-maria ou no micro-ondas.
Cologue uma porcao em cada molde da forma, até a marcacéao
indicada pelo fornecedor, e leve a geladeira até que endureca.

2. Reserve o restante do chocolate para cobrir.
Caso seja necessario, derreta novamente.

Marshmallow:

1. Bata as claras em neve. Enquanto isso, ferva o
Acucar Refinado Caravelas com a agua até formar
uma calda em ponto de bala mole, aproximadamente
8 minutos, ou deixe a calda chegar a 117°C.

2. Em uma tigela pequena, hidrate a gelatina na
dgua, acrescente a glucose e leve ao micro-ondas
por cerca de 30 segundos, ou até derreter.

3. Com a batedeira em velocidade média e as claras em neve,
adicione lentamente a calda quente. Quando incorporar
bem, acrescente a mistura de gelatina derretida com

glucose. Bata até que a mistura esteja quase fria. «:]

4. Cologue o merengue nas forminhas com chocolate,
adicione um biscoito no fundo e feche com o chocolate
restante. Leve novamente a geladeira até que o chocolate
esteja opaco no molde. Retire do molde com cuidado.

Volte
ao Inicio
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https://www.youtube.com/shorts/FeNLWf6p150

Rabanada Integral

Volte
ao Inicio

Ingredientes

Rabanada: Cobertura:

» 4 fatias de pdo de * 40 g de Ac¢ucar
forma integral Mascavo Caravelas

» 15 xicara de leite * 1 colher (sopa) de
* Tovo canela em po

* 1 colher (sopa) de Agucar * 100 g de frutas
Mascavo Caravelas vermelhas (opcional)
* Raspas de 1limao-

siciliano

* Manteiga para dourar
as rabanadas

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/shorts/ILDTbC-qlOY

Clique aqui
e assista
oo video!

Modo de Preparo

1. Em uma tigela, quebre o ovo e bata com

um garfo apenas para misturar a clara com a
gema. Transfira para um refratario e acrescente
o leite, o Agcucar Mascavo Caravelas, as

raspas de limao e misture bem.

2. Mergulhe as fatias de pao na mistura
e deixe umedecer bem, por cerca Rabanada
de 4 minutos de cada lado. |ntegra|

3. Leve uma frigideira média antiaderente
ao fogo médio e unte com manteiga.

4. Com o auxilio de uma escumadeira, levante
uma fatia por vez do refratario e deixe escorrer
o0 excesso do liguido. Cologue as fatias na
frigideira em fogo baixo e deixe dourar

por cerca de 3 minutos de cada lado.

5. Misture o Aglicar Mascavo Caravelas com a
canela e passe as rabanadas ainda quentes.

6. Sirva com frutas vermelhas ou «:] Vel
com a fruta que preferir. ao Inicio
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https://www.youtube.com/shorts/ILDTbC-qlOY

Sorvetao com Lascas

de Coco
por Débora Franzoni

Volte
ao Inicio

Ingredientes

» 395 g de leite Calda de caramelo

condensado L g

* 2 e V2 xicara de leite qscas € coco
queimado

* 3 0VOS

, . e Lascas de améndoas
» 15 xicara de Ag¢ucar

Refinado Caravelas

Clique aqui
e assista
oo video!


https://www.youtube.com/watch?v=h_NLVjfO_9w&t=3s

Modo de Preparo

1. Comece separando a clara da gema. Transfira
as gemas para uma tigela e reserve. Coloque
as claras em uma tigela de inox ou vidro.

2. Em uma panela média, misture o leite Sorvetao
condensado com o leite e leve ao fogo com Lascas
meédio até comecgar a ferver, mexendo de vez de COCO

em quando para ndo formar nata.

3. Quando levantar fervura, baixe o fogo e, de concha
em concha, regue as gemas com metade da mistura
de leite quente, mexendo bem com um fué.

4.\/olte a mistura de leite com gemas
para a panela com o restante, adicione o extrato
de baunilha e cozinhe por mais 10 minutos,
mexendo com uma espatula, até formar

um creme mais espesso. O ponto é quando
passar o dedo indicador formando uma linha
nas costas da colher. Deixe esfriar.

5. Enquanto isso, leve as claras com o Ag¢ucar
Refinado Caravelas em banho-maria.
Mexa sem parar para ndo cozinhar as
claras e derreter o acucar. Entdo, leve para
bater até virar um merengue. Acrescente
ao creme que ja deve estar frio.

Clique aqui

e assista
oo video!

6. Transfira o creme para a forma e bata levemente

a forma contra a bancada para o sorvete se
acomodar melhor. Cubra com plastico filme e leve ao
congelador por 6 horas, no minimo, para firmar.

7. Decore com caramelo, lascas de «:] Volte
améndoas e coco queimado. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=h_NLVjfO_9w&t=3s

Tapas de Churros

com Molho

de Cereja

Ingredientes

Molho:

» 15> Xxicara de cerejas
marrasquino

» 12 xicara de calda de
marrasquino das cerejas
» % de xicara de agua

» 2 colheres (sopa) de
amido de milho

« ¥z de xicara de Ac¢ucar
Refinado Caravelas

* 12 colher (sopa)

de manteiga

Massa:

* 152 xicara de leite

» 15 xicara de agua
e 3 colheres (sopa)
de manteiga

Clique aqui
e assista
oo video!

Volte
ao Inicio

* 1 pitada de sal

* 1 colher (cha) de
esséncia de baunilha
* 1 xicara de farinha
peneirada

» Oleo vegetal

Cobertura:

» 5 xicara de Ag¢ucar
Refinado Caravelas
» 2 colheres (chad) de
canela em po




Modo de Preparo

Molho:

1. No liquidificador, bata as cerejas e a
calda de marrasquino das cerejas. Clique aqui
e assista

2. Em uma panela, despeje a dgua e o amido .
duma p pelea agu ' 0o video!

de milho e mexa bem. Adicione o Agucar
Refinado Caravelas e esquente em fogo baixo,
sempre mexendo até gue a mistura incorpore

e atinja uma consisténcia mais grossa. quqs de

3. Adicione a panela a mistura do liquidificador Churros

e a manteiga. Mexa bem até dissolver. com MOIhO
Massa: de Cereja

1. Em uma panela, adicione o leite, a dgua, a manteiga

e o sal. Leve ao fogo médio até obter uma mistura
homogénea. Quando levantar fervura, adicione a esséncia
de baunilha e a farinha. Misture bem até atingir um ponto
de massa bem grossa, desgrudando do fundo da panela.
Transfira a massa para um bico de confeitar. Reserve.

2. Em outra panela, agueca déleo vegetal a 180°C.
Quando bolhas comecarem a subir, despeje a massa
dos churros, aos poucos, para que eles peguem

o formato. Deixe escorrer apos a fritura.

3. Em outro recipiente, misture o Agucar
Refinado Caravelas e a canela. Passe os

churros ainda quentes nessa mistura de forma «:] Volte
que grude em toda a sua massa. ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=PpAj06ERG4g

Toucinho do Céu

Volte
ao Inicio

Ingredientes

» 2 xicara de agua * 4 ovos

» 1 pitada de sal e 1 colher (cha) de esséncia
* 1e ¥4 de xicara de Agucar de améndoa

Refinado Caravelas * 1 colher (cha) de

e 2 colheres (sopa) de raspas de laranja

oleo vegetal e Acucar Cristal Colombo
* Te % de xicara de para finalizar

améndoas moidas * Lascas de améndoas

* 60 g de manteiga para decorar

sem sal

Clique aqui
e assista
oo video!



https://www.youtube.com/watch?v=5N1C0f9hh7I

Clique aqui
e assista

oo video!

Modo de Preparo

1. Em uma panela, misture o Ag¢ucar Refinado
Caravelas, a agua, o sal, o 6leo vegetal e
misture em fogo médio até levantar fervura.
Acrescente as améndoas moidas e misture
bem até obter uma massa homogénea.
Acrescente a manteiga e misture mais.

Toucinho

a esséncia de baunilha, as raspas de do Ceu
laranja e bata com um fué.

2. Em outro recipiente, despeje os ovos,

3. Transfira a massa da panela para mistura de
ovos e bata até chegar no ponto de massa.

4.Em uma assadeira untada com papel-

manteiga, dleo e farinha, leve ao forno

preaguecido a 180°C por aproximadamente 30

minutos. Retire do forno, deixe esfriar e corte

o doce em guadradinhos. Finalize com Ag¢ucar Volte
Cristal Colombo e lascas de améndoas. «:] ao Inicio
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https://www.youtube.com/watch?v=5N1C0f9hh7I

Obrigada!

Caravelas
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