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“Essa festanca vai ter coisa boa demais so6! Nois vai mostrar
um tantao de receita pra rechear todinha a mesa da mio
época do ano.”

Tem oito receitas com os melhores ingredientes do Brasil,
—olha s0: Tem creme de amendoim, coco, goiaba, beijinho,
cajuzinho e doce de leite pra agradar qualquer paladar.

Eta coisa boa, todo mundo vai aproveitar demais essas
delicias!

Agora, maos a obra e bora mexer o doce porque, o0 melhor
Arraia tem que ter Bom Principio!
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FATHA-MOUSSE DE PACOCA

INGREDIENTES (PARA BASE):

1009 de Bolacha maisena;
509 de Margarina;
20g de Chocolate em p6 50% cacau.

PARA A MOUSSE:

200g de Chantilly batido;
1009 de Creme de leite;
4009 de Creme de Amendoim Bom Principio.

DEMAIS INGREDIENTES:

1009 de Recheio de Chocolate Meio Amargo Bom Principio;
80g de Ganache de Meio Amargo Bom Principio;
1509 de Cajuzinho Bom Principio.

MODO DE PREPARO:

Em uma forma de fundo removivel de 20 centimetros, espalhe a mistura da base
uniformemente. Aplique em cima da base, o Recheio de Chocolate Meio Amargo e logo
apos, cubra com uma mousse realizada com o chantilly, o creme de leite e o Creme de
Amendoim. Refrigere por no minimo duas horas.
Finalize cobrindo com o Ganache Meio Amargo, realize decoracdoes com o0 Recheio de
Chocolate Meio Amargo e Cajuzinhos enrolados.

Equipamento: Forma redonda de fundo removivel de 20 cm.
Rendimento: 6 fatias.
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FUDGE-DE SAQ JORO

INGREDIENTES:

5009 de Chocolate branco;
5009 de Recheio de Coco Queimado Cremoso Bom Principio.

PARA DECORACAO:

1009 de Recheio de Chocolate Meio Amargo Bom Principio;
200g de Cajuzinho Bom Principio.

MODO DE PREPARO:

Derreta o chocolate e adicione o Recheio de Coco Queimado Cremoso, misture até que
fique uniforme, disponha a mistura em uma forma e leve para refrigerar no minimo por
duas horas.

Retira da forma, corte em quadrados do tamanho desejado e decore com Recheio de
Chocolate Meio Amargo e Cajuzinhos enrolados.

Material: Forma de 20x20 centimetros (forrada com papel manteiga).
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BOLO DEMILHO-VERDE BOM PRINCIPIO

INGREDIENTES:

1lata de Milho verde;

3509 de Acticar;

4 Qvos;

1009 de Manteiga derretida;

200g de Farinha de milho média;

10g de Fermento em pé quimico;

600ml de Leite;

3009 de Pasta de Coco Bom Principio;
4009 de Goiaba Cremosa Bom Principio;
509 de Coco ralado.

MODO DE PREPARO:

Comece batendo no liquidificador: o milho verde, o aclicar, os ovos e a manteiga
derretida.

Em uma bacia, disponha a farinha de milho média, o fermento em pé quimico e o leite.
Adicione os ingredientes batidos no liquidificador e por ultimo acrescente a Pasta de
Coco Bom Principio.

Em forma untada com manteiga e farinha de trigo, adicione o bolo e leve ao forno em
banho-maria a 170°C por 40 minutos.

Apds assar o bolo, finalize cobrindo com a Goiaba Cremosa Bom Principio.

Decore com coco ralado.

Rendimento: 3 bolos de 500 gramas.
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INGREDIENTES PARA 0 BOLO:

5009 de Mistura de bolo de chocolate;
200g de Recheio de Coco Cremoso Bom Principio.

PARA 0 PUDIM:

4 ovos;

4009 de Doce de Leite Mais Consistente Bom Principio;
200g de Leite condensado;

100ml de Leite.

PARA A DECORACAO:
200g Beijinho Bom Principio.

MODO DE PREPARO:

Bata no liquidificador os ingredientes para o pudim e disponha em uma forma de
20 centimetros untada. Apds isso, com o auxilio de um saco de confeitar, adicione a
mistura de bolo de chocolate misturada com o Recheio de Coco Cremoso.

Leve ao forno em banho-maria por 35 minutos a 150°C.

Apos esfriar, corte em fatias e decore com Beijinhos enrolados e Doce de Leite.
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INGREDIENTES:

5009 de Mistura de rocambole de chocolate;

4009 de Creme de Amendoim Bom Principio;

200g de Chantilly batido;

1009 de Creme de Avela Bom Principio;

1509 de Ganache de Chocolate ao Leite Bom Principio;
1009 de Cajuzinho.

MODO DE PREPARO:

Asse a massa de rocambole de chocolate. Apds esfriar, espalhe delicadamente o creme
de avela. Logo apos, espalhe por cima a mousse realizada com Creme de Amendoim
misturada com o chantilly batido. Enrole o rocambole e leve para refrigerar por uma
hora.

Apaos isso, corte em fatias, finalize com o Ganache de Chocolate ao Leite e decore com
Cajuzinhos enrolados.
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CAKE DEAIPIM ARRAIA

INGREDIENTES DO PUDIM: Moc ot ey . S,

4009 de Coco Queimado Cremoso Bom Principio;
3009 de Leite condensado;

4 Qvos;

100ml de Leite.

PARA 0 BOLO:
5009 de Mistura de bolo de aipim.

PARA DECORACAO:

1509 de Beijinho Bom Principio;
3009 de Pasta de Coco Bom Principio;

30ml de Geleia de Brilho Neutra. i
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MODO DE PREPARO: .

Misture os ingredientes do pudim e adicione em uma forma untada. Apés isso, com o
auxilio de um saco de confeitar espalhe a mistura do bolo de aipim.

Asse em banho-maria por 35 minutos a 150°C. Apds assar e desenformar, finalize
pincelando a Geleia de Brilho Neutra, decorando com coco

ralado e Beijinhos enrolados. s - TS
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INGREDIENTES:

Broas de Fuba Amanteigadas;

1509 de Creme de Amendoim Bom Principio;
1509 de Recheio Leitinho Bom Principio;
1509 de Creme de Avela Bom Principio;
Physalis.

MODO DE PREPARO:

Disponha as broas cortadas, aplique o Creme de Amendoim, o Recheio Leitinho e o
Creme de Avela. Finalize a receita decorando com physalis e broas.

s BomPrincipio

S~




Q

INGREDIENTES PARA A MASSA FLORA:

509 de Margarina;
509 de Aclicar;
100g de Farinha de Trigo.

INGREDIENTES PARA A QUELJADINHA:

1509 de Ricota;

2509 de Recheio de Coco Cremoso Bom Principio;
100ml de Leite;

1009 de Leite Condensado;

2 Ovos;

509 de Aclicar;

309 de Farinha de Trigo.

PARA DECORACAO:
1009 de Cajuzinho Bom Principio.

MODO DE PREPARO:

Misture os ingredientes da massa flora. Unte formas de 10 centimetros de fundo
removivel e utilize a massa para forrar as formas. Apos isso, misture os ingredientes
para a queijadinha e disponha nas formas.

Asse por 25 minutos a 150°C. Decore com Recheio de
Coco Cremoso e Cajuzinhos enrolados.
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