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O trem bao é quando chega essa época! A mesa
fica cheia de cor, alegria e daqueles sabores que
fazem a gente voltar no tempo.

O Recheio Sabor Milho Verde (Edicao Limitada)
Bom Principio traz toda a inspiracao das festas
juninas, enquanto o amendoim e a goiabada cremosa
e outros recheios completam receitas que nao
podem faltar nessa temporada tao querida.

E o tipo de combinacao que aquece o corac3o, retine
a familia e deixa qualquer festa de Sao Joao ainda
mais especial.

Entao prepare a cozinha, acenda a animacao e venha
criar delicias com a cara das festas juninas.

Porque o melhor arraia tem que ter Bom Principio!
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BOLO DE MILHO
COM GOIABA

 INGREDIENTES:

» 300 g de bolo de milho de sua preferéncia, ja assado
« 100 g de Recheio e Cobertura Sabor Milho Verde Bom Principio
» 100 g de Goiaba Cremosa Bom Principio

' MODO DE PREPARO:

1. Disponha o bolo ja assado sobre uma bandeja ou
prato de servir

2. Espalhe os recheios em tiras intercaladas sobre a
superficie do bolo

3. Com o auxilio de um palito, faca movimentos leves
para criar um efeito decorativo

4. Sirva em seguida
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BOLO DE AIPIM COM
RECHEIO DE AMENDOIM

 INGREDIENTES:

» 250 g de bolo de aipim, ja assado
« 200 g de Recheio de Amendoim Bom Principio
« Amendoim torrado para decorar (opcional)

'~ MODO DE PREPARO:

1. Coloque o bolo sobre uma bandeja

2. Espalhe o recheio de amendoim
uniformemente sobre a superficie

3. Decore com amendoim torrado, se desejar

4. Sirva
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FATIA CAFE

MASSA
« 300 g de massa para cake de chocolate de sua preferéncia

RECHEIO
« Recheio Chocolate Intenso com Café Bom Principio,
quantidade suficiente

"~ MODO DE PREPARO:

1. Espalhe a massa em uma forma untada de 50 x 30 cm.

2. Asse por 3 a 4 minutos a 160°C

3. Deixe esfriar e corte em tiras de 30 x 8 cm, obtendo
aproximadamente 6 camadas

4. Em um aro de 30 x 8 cm, alterne camadas de massa e
recheio até completar a montagem

5. Leve a geladeira por aproximadamente 2 horas

6. Retire o aro aquecendo levemente com um macarico ou
utilizando uma faca aquecida em dgua quente

7. Corte em 8 fatias

8. Decore com o recheio utilizando um saco de confeitar
com bico de sua preferéncia

9. Sirva gelado







BOLO ROLO DE MILHO COM
DOCE DE LEITE CONFEITARIA

 INGREDIENTES:

MASSA

« 150 g de acticar refinado
« 150 g de farinha de trigo
« 7gdefermento quimico
« 20v0s

« 100 ml de leite

« 50 mlde dleo

+ 50 g de Recheio Sabor Milho Verde (Edicao Limitada) Bom Principio

MONTAGEM

+ 500 g de Doce de Leite Confeitaria Bom Principio
»  Acucar de confeiteiro para finalizar

"~ MODO DE PREPARO:

1. Misture todos os ingredientes da massa até obter uma mistura

homogénea

2. Espalhe a massa em uma forma de 50 x 30 cm untada e forrada

com papel-manteiga
Asse a 160°C por 3 a 4 minutos

Enrole com a ajuda do papel-manteiga

Leve a geladeira para firmar

Retire o papel, polvilhe actcar de confeiteiro e
corte no tamanho desejado
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Retire do forno e desenforme sobre uma superficie plana
Espalhe o doce de leite uniformemente sobre toda a massa
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PUDIM CREMOSO
(SABOR MILHO VERDE)

~ INGREDIENTES:

» 100 g de Recheio Sabor Milho Verde
(Edicao Limitada) Bom Principio

» 50 g de creme de leite

» 5gde gelatina incolor sem sabor hidratada
em 20 ml de agua

» Calda para pudim de sua preferéncia

' MODO DE PREPARO:

1. Misture o Recheio Sabor Milho Verde (Edicao Limitada)
Bom Principio com o creme de leite

Adicione a gelatina hidratada e previamente aquecida
Misture até obter um creme homogéneo

Espalhe a calda no fundo de uma forma pequena para pudim
Despeje a mistura na forma

Leve a geladeira por, no minimo, 2 horas

Desenforme e sirva gelado
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PASTEL DE BELEM

INGREDIENTES:

Massa folhada de sua preferéncia

Recheio Sabor Milho Verde (Edicao Limitada)
Bom Principio

Acucar cristal a gosto

MODO DE PREPARO:

1.

2
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Abra a massa folhada em espessura fina

Corte discos e acomode-os em forminhas de cupcake

Recheie com o Recheio Sabor Milho Verde (Edicao Limitada)
Bom Principio

Asse em forno preaquecido até que a massa esteja dourada e
crocante

Retire do forno e polvilhe acticar cristal

Com um macarico culindrio, caramelize o acticar

Sirva quente ou gelado







TRUFA DE AMENDOIM

~ INGREDIENTES:

MASSA
» 1bisnaga de Recheio de Amendoim Bom Principio
o 20 mldeagua

COBERTURA
« 200 g de chocolate branco
« 200 g de Recheio de Amendoim Bom Principio

~ MODO DE PREPARO:

1. Misture a dgua ao recheio até obter uma massa
firme e modelavel

2. Faca bastoes, corte em por¢oes iguais e modele
em formato de trufas

3. Derreta o chocolate branco

4. Misture o recheio de amendoim ao chocolate
derretido até obter uma cobertura homogénea

5. Banhe as trufas ou espalhe a cobertura de
maneira rustica

Deixe secar até firmar
7. Sirva
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BANOFFEE

 INGREDIENTES:

+ larode18 x5cm

« 200 g de massa de biscoito pronta

» 2 bananas-caturra ou bananas-da-terra médias

« 200 g de Doce de Leite Confeitaria Bom Principio
» 100 g de Recheio de Caramelo Bom Principio

« 100 g de Creme Bavariano Bom Principio

« 150 g de nata

« (Canela em pd a gosto

~ MODO DE PREPARO:

Forre o fundo do aro com a massa de biscoito

Disponha rodelas de banana ao redor da lateral do aro

Espalhe o doce de leite sobre a base

Cubra com o restante das bananas em rodelas

Adicione o recheio de caramelo

Bata o Creme Bavariano com a nata até atingir consisténcia firme
Cologue em um saco de confeitar e decore a superficie

Finalize com canela em pé

Leve a geladeira até o momento de servir
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CUCA DE AMENDOIM

 INGREDIENTES:

» 50 g de massa de cuca de sua preferéncia
« 30 g de Recheio de Amendoim Bom Principio
» Farofa de cuca a gosto

' MODO DE PREPARO:

1. Distribua a massa em forminhas de cupcake ou
em formas individuais

Deixe fermentar até dobrar de volume

Injete o recheio de amendoim na massa

Cubra com a farofa de cuca

Asse em forno preaquecido até dourar

Deixe esfriar antes de servir
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BELJINHO DE COLHER

 INGREDIENTES:

« 50 g de Beijinho de colher Bom Principio
» Granulado de chocolate branco (a gosto)

' MODO DE PREPARO:

1. Coloque o Beijinho de colher Bom Principio na
forminha que for utilizar

2. Cubra com o granulado de chocolate branco ou
outro de sua preferéncia
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