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Duas tradicOes para vocé
ser feliz de verdade:
Leite MOGA® e Brigadeiro.

Brigadeiro (ou Negrinho, como é chamado no
Rio Grande do Sul) &€ o doce tipico mais famoso
e conhecido em todo o Brasil. Vocé encontra o
Brigadeiro em quase todas as festas de aniversario,
sempre ao lado de doces como cajuzinho e beijinho.
® Dizem que o Brigadeiro surgiu na década de 40, ®

quando o Brigadeiro Eduardo Gomes candidatou-
se a presidéncia. Para promover sua candidatura,
um grupo de senhoras criou um doce gue misturava
leite condensado, chocolate e manteiga. O doce foi
“batizado de Brigadeiro, em sua homenagem.
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Hoje em dia, o Brigadeiro de verdade é feito com
Leite MOCA®. Leite MOCA® tem um sabor original,
inconfundivel. MOCA® faz maravilhas desde 1921. Puro ou
nas suas receitas, & inigualavel. O auténtico Brigadeiro, o
mais gostoso, o Brigadeiro de Leite MOCA”, fem o poder
de unir as pessoas em um ambiente de festa e alegria.
Aqui vocé enconira receitas de Brigadeiro prdticas e
faceis de preparar. Para voceé ser feliz de verdade, todos
os dias, em todas as ocasides.

ESCOLHA SER FELIZ DE VERDADE.
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€Escolha ser feliz

MOCA® Lata: o tradicional Leite MOCA®.
MOCA?® Caixinha: MOCA® em embalagem Tetra Pak.
MOCA® Light: MOCA® com 95% menos gorduras.
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INGREDIENTES

1 lata de Leite MOCA®

3 colheres (sopa) de Chocolate em Po
DOIS FRADES® '

1 colher (sopa) de manteiga

1 Xicara (chd) de chocolate granulado
manteiga para untar

MODO DE PREPARO

Em uma panela, coloque o Leite MOCA® com
o Chocolate em P6 e a manteiga. Misture
bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre
até desprender do fundo da panela (que
corresponde a cerca de 10 minutos). Retire
do fogo, passe para um prato untado e
deixe esfriar. Com as mados untadas, enrole
em bolinhas e passe-as no granulado. Sirva
em forminhas de papel.

Rendimento: 40 docinhos.
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INGREDIENTES _

- 1lata de Leite MOCA® -
1 colher (sopa) de manteiga
1 xicara (chd) de chocolate

Dica
Uma sugestao
surpreendente é

5 granulado branco- : _ o rechear o Brigadeiro : |
@ manteiga para untar S = Branco com i )
A o i e § I i uma uva verde
MODO DE PREPARO ; s sem caroco. A
Em uma panela, cologque o Leite MOCA® - Beelylerlyfelaslere o i) (o
com a manteiga. Misture bem e leve ao fogo com o Brigadeiro &

baixo, mexendo sempre até desprender
do fundo da panela (que corresponde a
cerca de 10 minutos). Retire do fogo, passe
para um prato untado e deixe esfriar. Com

as maos untadas, enrole em bolinhas e
passe-as no gronulodo Sirva em forminhas
de papel.

deliciosa!

Rend.imen'ro:' 40 docinhos.
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Para fazer o Brigadeiro Branco, prepare
a receita sem acrescentar o Chocolate
NESTLE CLASSIC® Meio Amargo.

' INGREDIENTES
1 lata de Leite MOCA®
meio fablete de Chocolate NESTLE CLASSIC®
Meio Amargo picado (85g)
1 caixinha de Creme de Leite NESTLE®

MODO DE PREPARO 4 - 3
® ~_Em uma panela, leve ao fogo baixo o Lelte MOCA® com o Chocola're : ®
: Cozinhe mexendo sempre até obter consisténcia de brigadeiro mole
(que corresponde a cerca de 8 minutos). Retire do fogo, acrescente
o Creme de Leite e misture bem. Distribua em pequenos copos
descartaveis (30ml de capacidade). Espere esfriar e sirva a seguir.

Rendimento: 18 docinhos.
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Dica
Se desejar, cubra
o Brigadeiro Rosa
com granulado
el colorido e deixe
® d suamesaainda
= mais divertida!
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 INGREDIENTES
-meia folha de gelatina vermelho sem sobor

1lata de Leite MOCA®

- 1 colher (sopa) de manteiga

meia xicara (chd) de acocar
manteiga para untar

~ MODO DE PREPARO

Em uma Tlgelo deixe amolecer a gelo’nno
em frés colheres (sopa) de agua fria. Em
uma panela, leve ao fogo baixo o Leite

'MOCA® com a manteiga, mexendo sempre

até desgrudar do fundo da panela (que
corresponde acercade 10 minutos). Esprema
bem a gelatina, despreze a Ggua e misture
ao Leite MOCA® ainda quente, até ficar
homogéneo. Passe para um prato untado e

" deixe esfriar. Com as mdos untadas, enrole

em bolinhas e passe-as no ogucar Srrvo em
forminhas de popel

Rendimento: 40 docinhos.'
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INGREDIENTES

meia xicara (cha) de folhas de hortela
1lata de Leite MOCA®

3 colheres (sopa) de Chocolate em P
DOIS FRADES®

1 colher [sopa) de manteiga

1 xicara (cha) de chocolate gronulodo
manteiga para untar

MODO DE PREPARO :

Em um liquidificador, bata a hor’relo com meia
xicara {chd) de agua. Passe por uma peneira
ereserve.Emumapanela, coloque o Leite MOCA®
com o Chocolate em P, a manteiga e o suco
da horteld. Misture bem e leve ao fogo baixo,
mexendo sempre até desprender do fundo da
panela (que corresponde a cerca de 10 minutos).
Despeje em um prato untado e deixe esfriar.
Com as maos untadas, enrole em bolinhas
e passe-as no granulado. Sirva em forminhas
de papel.

Rendimento: 40 docinhos.
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Se desejar,

substitua

o suco de

hortela por :

uma colher ®

(sopa) de licor
de menta.
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INGREDIENTES

1lata de Leite MOCA®

3 colheres (sopa) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®

1 colher (sopa) de manteiga

1tablete de Chocolate NESTLE CLASSIC® Meio Amargo
1 xicara (chd) de confeitos coloridos

manteiga para untar

MODO DE PREPARO

Em uma panela, coloque o Leite MOCA® com o Chocolate em P56 e a manteiga.
Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do fundo da panela
(que corresponde a cerca de 10 minutos). Retire do fogo, passe para um prato untado e
deixe esfriar. Com as mdos untadas, enrole em bolinhas e espete um palito em cada.
Reserve. Pique o Chocolate, divida-o em trés partes iguais e despeje duas partes em uma
tigela bem seca. Pique finamente a parte restante e reserve. Aqueca uma panela com
agua até que atinja a temperatura de 48°C, ou seja, suportavel ao contato da mdo. Retire
dofogo. Coloque atigela com as duas partes de Chocolate sobre apanela de dgua quente,
mexendo lentamente até derreter completamente. Refire a tigela do banho-maria e junte
o restante do Chocolate picado. Mexa até derreter completamente. Continue mexendo
para esfriar até 28°C (encostando um pouco de Chocolate no labio, a sensagdo deve ser
de frio). Cubra cada pirulito com o Chocolate derretido, escorra o excesso e passe-0s pelo
confeito colorido. Deixe-os apoiados em uma superficie até secar. Sirva.

Re'ndimen'ro: 30 docinhos.
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Brigadeiro Crocante

INGREDIENTES
1 lata de Leite MOCA®
3 colheres (sopa) de Chocolate em P6
DOIS FRADES®
1 colher (sopa) de manteiga
1 xicara (chd) de castanhas-de-caju
@ torradas picadas : @
manteiga para untar

MODO DE PREPARO

Em uma panela, cologue o Leite MOCA® com o
Chocolate em P6 e a manteiga. Misture beme leve
ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender
do fundo da panela (que corresponde a cerca
de 10 minutos). Retire do fogo e acrescente duas
colheres (sopa) de castanha-de-caju, mexa bem,
despeje em um prato untado e deixe esfriar. Com
as mdos untadas, enrole em bolinhas e passe-
as na castanha restante. Sirva em forminhas de

papel.

Rendimento: 40 docinhos:.
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INGREDIENTES S
- lrodelade genglbre pequena sem casco (5g)
~1lata de Leite MOCA® i

1 colher (sopa) de manteiga

1 xicara (cha) de confel’ros broncds =
~ manteiga para vRlan e i i

; -MQDO DE PREPARO e gl
Em um hqundtflcodor boto o genglbre com :
~ trés colheres (sopa) de agua Passe poruma
_penelrc e reserve. Em uma panela, coloque
0 Leite MOCA® com a manteiga e o sucodo
~__gengibre. Misture bem e leve ao fogo baixo,
" mexendo sempre até desprender do fundo
da panela (que corresponde a cerca de 10
minutos). Retire do fogo, passe para um
. prato untado e deixe esfriar. Com as mdos
untadas, enrole em bollnhos e passe-as

- ho confeito. : : Sl 8
' Slrva em formlnhos de popel

Rendlmen'ro 40 docmhos

T 3
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Se desejar, passe
os brigadeiros no
acUcar cristal.
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Dica

O docinho deve ser colocado no papel
celofane para ndo entrar em contato direto
com a forminha de papel.

_ INGREDIENTES
- Brigadeiro
1lata de Leite MOCA® : ;
3 colheres (sopa) de Chocolate em Po DOIS FRADES® :
1 colher (sopa) de manteiga
manteiga para untar -

® - Geleia de Pimenta s :
- .3 pimentas dedo-de-moga medlos sem sementes plcados
-2 colheres (sopa) de acicar : : :

' MODO DE PREPARO _
Brigadeiro: em uma panela, misture o Leite MO(;A® com o Chocolate em P6
e a manteiga, e leve ao fogo bCIIXO ‘mexendo sempre “até desprender do
- fundo da panela (que corresponde -a cerca de 10- minutos). Retire do . fogo,
passe para um prato unfado e deixe esfriar. Com as mdos untadas, enrole
em bolinhas e coloque em quadrados de papel celofane (4x4cm) e disponha em
forminhas de papel. Reserve.
~ Geleia de Pimenta: em outra panela, misture a pimenta com o agicar e frés
~ colheres (sopa) de dgua, e leve ao fogo, deixando ferver por cerca de 2 minutos
~para apurar. Espere esfriar. Com uma colher pequena, pressione 0 centro
de cada docinho, fazendo uma cavidade. Coloque uma porcdo da geleia e sirva.

Réndiméntbz 40 doc'i'nhos;-
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Moga Picante

Brigadeiro com Geleia de Pimenta
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" Sirva em forminhas de papel.
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. INGREDIENTES

2 latas de Leite MOCA®

3 colheres (sopa) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®

2 colheres (sopa) de manteiga

meia xicara (cha) de leite

1 xicara (chd) de acOcar cristal fino.

manteiga para untar i 3 ®

MODO DE PREPARO

Em uma panela, misture uma lata de Leite N\OCA® com
o Chocolate em P6 e uma colher (sopa) de manteiga.
Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender
do fundo da panela (que corresponde a cerca de
10 minutos). Retire do fogo, passe para um prato untado
e deixe esfriar. Em outra panela, misture a outra lata
de Leite MOCA® com o restante da manteiga e o leite.
Leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender
do fundo da panela (o que corresponde a cerca de 15
minutos). Deixe esfriar em um prato untado.

Com as mados untadas, enrole bolinhas misturando
por¢des da massa clara e escura, e passe-as no agcar.

Rendimento: 60 docinhos.



Moga Cookie
"Brié_é_é_'jégro ;o@scoitos

”

INGREDIENTES --
- 1pacote de Biscoito de Molseno TOSTINES® thgie s b Dica
" llata deleite MOCA® e
3 colheres (sopa) de Chocolate em Po DOIS FRADES®
2 colheres (sopa) de manteiga ;

Se desejar, passe
os docinhos
no chocolate

v onegr - OANIGIGEDAMAUINIARES | b R R FG e
. MODO DEPREPARO O surpreendaseus
Em um liquidificador ou processodor de ohmen'ros s convidados!
triture meio pocote de Blscorro oTe obter uma farofo )
Reserve.

Em uma panelo coloque 0 Lel're MOCA® com o
Chocolote emPoea monfelgo Misture bem e leve
ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do -
fundo da panela (cerca de 10 minutos). Refire do fogo,
misfure o Biscoito restante plcodo passe para um .
prato untado e deixe esfriar. Com as mdos untadas,
enrole em bolinhas, passe-as no Biscoito friturado -
reservado.
~ Sirva em forminhas de papel.

Rendimento: 35 docinhos.

HNCT
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_ MODQ DE PREPARO
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Dica

Seque bem os morangos antes de envolvé-los
com a massa de Brigadeiro. A validade deste
docinho é de 24 horas. Se desejar, reserve

os cabinhos dos morangos para decorar.

U iNGREDIENTES B R SR e R g el e
. llata de Leite MOCA®. .. '
" 3colheres (sopa) de Chocolo’re em Po DOIS FRADES®
. 1colher (sopo) de man’relgo T I .
e 25 mOfGngOS : . THEEN ;-.,-___._;_,___, S et B A
-+ Ixicara (chd) de chocolcn‘e grcnulqdo
= 'montelgo poro un’ror

e mantelgo Mlsture bem e Ieve o fogo balxo mexendo sempre__
ate desprender do fundo da panela (que corresponde acerca de
- 10 minutos). Retire do fogo passe. para um _prato- un'rada Comas

ma&os untcdos envolva os morangos com o bngodelro e posse os'

nog gronulodo Sirva em forminhas de popel

" Rendmento: 25 docrhos.
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INGREDIENTES

1 lata de Leite MOCA®

1 colher (sopa) de NESCAFE®

1 colher {sopa) de manteiga

1 xicara (chd) de nozes moidas

1 xicara (chd) de Chocolate em P6 DOIS FRADES®
manteiga para untar

grdos de café para decorar

MODO DE PREPARO :

Em uma panela, coloque o Leite MOCA® com o NESCAFE® e a manteiga.
Misture bem e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até desprender do
fundo da panela (que corresponde a cerca de 10 minutos). Retire do
fogo, misture as nozes, passe para um prato untado e deixe esfriar.
Com as mdos untadas, enrole em bolinhas e passe-as no Chocolate
em P4. Sirva em forminhas de papel decoradas com os grdos de café.

Rendimento: 40 docinhos.
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Mog¢a Brasil

Brigadeiro de Café com Nozes
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Se vocé desejar informagbes sobre produtos Nestlé®,
entre em contato conosco:

Caixa Postal: 21144 - CEP 04602-970

Telefone: 0800-7702458

E-mail: falecom@nestle.com.br

Visiite nosso site: www.nestle.com.br
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