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Esponja (ingredientes):
• 250g de farinha de trigo
• 1 colher (sopa) de açúcar refinado (10g)
• 1 envelope de fermento biológico seco granulado (10g)
• 1g de sal refinado
• 180ml de água morna
• Raspas de 1 laranja 
• Raspas de 1 limão tahiti

Modo de preparo:
Coloque na tigela da batedeira planetária a farinha de trigo e o açúcar. Adicione o fermento biológico, 
as raspas de laranja e limão. Ligue a batedeira com o acessório (pá) em velocidade baixa e adicione 
a água em fio. Em seguida, substitua a pá pelo gancho e trabalhe a massa por cerca de 5 minutos. 
Adicione o sal e continue batendo por mais alguns minutos, até obter uma massa homogênea. É 
possível fazer esse processo à mão também, caso não haja a batedeira planetária disponível. Transfira 
a massa para uma tigela, cubra com filme plástico e deixe descansar em temperatura ambiente por 
cerca de 40 minutos.

Massa (ingredientes):
• 200g de farinha de trigo
• 95g de açúcar refinado
• 2 ovos
• 1g de sal
• 100g de manteiga sem sal em temperatura ambiente
• 50g de frutas cristalizadas 
• 50g de gotas de chocolate 

Colomba 
de Páscoa



5

Modo de preparo:
Transfira a esponja novamente para a batedeira com o gancho, junte a farinha e o açúcar e bata. 
Adicione os ovos um de cada vez, sempre mantendo a batedeira ligada. Acrescente a manteiga em 
pedaços, um por vez, esperando o anterior ser totalmente absorvido antes de adicionar o próximo, 
até obter uma massa homogênea. Transfira a massa para a bancada e separe em 2 porções iguais. Em 
uma delas, acrescente as frutas cristalizadas e, na outra, as gotas de chocolate. Misture cada massa 
individualmente, até incorporar os ingredientes adicionados. Cubra com filme plástico e deixe crescer 
por cerca de 1 hora. Coloque a massa nas formas de colomba, espalhando-a com ajuda dos dedos até 
preencher todo o fundo. Deixe crescer novamente por 30 minutos. 

Dica: no lugar das frutas cristalizadas, utilize uvas-passas hidratadas no suco de laranja.

Cobertura - opção I (ingredientes):
• ¾ xícara (chá) de amendoim triturado (xerém) (80g) 
• ¾ xícara (chá) de açúcar refinado (100g)
• 2 colheres (sopa) de amido de milho (14g)
• 6 colheres (sopa) de farinha de milho flocão (30g)
• 2 claras (50g)

Modo de preparo:
No mixer, processe o xerém com o açúcar. Adicione o amido de milho e a farinha de milho flocão e 
triture por mais uns minutos. Por fim, junte as claras e processe até obter um creme homogêneo. 
Espalhe a cobertura sobre cada colomba com uma espátula. Asse em forno preaquecido a 160°C por 
50 minutos, ou até dourar. Retire do forno e deixe esfriar antes de embalar. 

Cobertura - opção II (ingredientes):
• 1 clara
• 15g de farinha de trigo
• 10g de açúcar refinado
• 50g de açúcar de confeiteiro

Modo de preparo:
Em uma tigela, misture a clara, a farinha e o açúcar refinado, mexendo bem até dissolver a farinha. 
Em seguida, espalhe a cobertura por cima da colomba e finalize polvilhando o açúcar de confeiteiro 
até formar uma camada espessa. Asse em forno preaquecido a 160°C por 50 minutos, ou até dourar. 
Retire do forno e deixe esfriar antes de embalar.
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Casca - chocolate preto (ingredientes):
• 160g de chocolate meio amargo fracionado 
• 1 forma para ovo de Páscoa (500g)

Casca - chocolate branco (ingredientes):
• 160g de chocolate branco fracionado 
• 1 forma para ovo de Páscoa (500g)

Dica: para a casca do ovo Cookies’n cream, adicione 2 unidades do biscoito de chocolate, sem recheio, 
triturado ao chocolate branco derretido.

Modo de preparo:
Coloque o chocolate numa tigela. Leve ao micro-ondas, em potência média, em intervalos de 30 
segundos, mexendo bem entre cada intervalo, até que o chocolate esteja totalmente derretido. 
Despeje a cobertura derretida na forma, ultrapassando meio centímetro da marca indicada (para 
uma casca de ovo não tão fina). Tampe as formas para modelar as casquinhas. Deixe esfriar em 
temperatura ambiente. Você vai reparar quando o chocolate estiver com uma cor opaca, indica que já 
endureceu. Desenforme, retirando as aparas de chocolate das bordas e recheie-as.

Ovos de
Páscoa
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Brigadeiro creme de avelã (ingredientes):
• 1 lata de leite condensado (395g)
• 140g chocolate tipo cobertura sabor avelã em gotas
• 1 caixa de creme de leite (200g) 
• 1 pitada de sal

Modo de preparo:
Em uma panela, coloque todos os ingredientes e leve ao fogo baixo, mexendo sempre. Quando 
levantar fervura, continue mexendo por 5 minutos em fogo médio até que fique cremoso. Transfira 
para um prato e cubra com plástico-filme, colocando-o em contato direto com o brigadeiro para evitar 
a cristalização da superfície e leve à geladeira até esfriar.

Brigadeiro de leite em pó (ingredientes):
• 1 lata de leite condensado (395g)
• 50g de leite em pó
• 1 colher (sopa) de manteiga sem sal (20g)
• Manteiga para untar
• Leite em pó para enrolar

Modo de preparo:
Em uma panela, coloque o leite condensado, o leite em pó e a manteiga e leve ao fogo baixo, mexendo 
sempre até atingir o ponto de brigadeiro para enrolar. Coloque em um prato e leve à geladeira até 
esfriar completamente. Com 200g de massa, separe de 20g em 20g e enrole, com as mãos untadas 
com manteiga, passando-os no leite em pó.

Montagem:
Espalhe o brigadeiro de leite em pó no fundo do ovo, em seguida, coloque o brigadeiro de avelã. 
Decore com os docinhos de leite em pó enrolados.

Recheio para 
ovo de colher: 

creme de avelã 
e leite em pó
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Ingredientes:
• 100g de amendoim triturado (xerém)
• 1 caixa de creme de leite (200g)
• 1 lata de leite condensado (395g) 
• Paçoquinha para finalizar

Modo de preparo:
Em uma panela de fundo grosso, acrescente o xerém de amendoim, o creme de leite, o leite 
condensado e leve ao fogo médio. Mexa constantemente com uma colher de polietileno ou espátula 
de silicone, para evitar que grude ou queime. Cozinhe até que a mistura fique cremosa, mas não a 
ponto de enrolar. Apague o fogo e transfira o brigadeiro para um recipiente untado com manteiga. 
Cubra com um plástico filme em contato com o brigadeiro e leve à geladeira para esfriar. Recheie a 
casca do ovo e finalize com paçoquinha esfarelada.

Recheio para 
ovo de colher: 

brigadeiro 
de paçoca
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Ingredientes:
• 1 pacote de biscoito de chocolate com recheio de baunilha (80g)
• 1 lata de leite condensado (395g)
• ½ xícara (chá) de leite integral (120ml)
• 1 caixa de creme de leite (200g)
• 1 colher (sopa) de manteiga sem sal (20g)
• 2 pacotes de mini biscoitos de chocolate com recheio de baunilha (70g)

Modo de preparo:
Separe o recheio de todos os biscoitos e reserve separadamente. Em uma panela, misture o leite 
condensado, o leite e o creme de leite, a manteiga e o recheio dos biscoitos e leve ao fogo baixo. Mexa 
em fogo médio, até desgrudar da panela. Transfira para um recipiente, cubra com plástico filme e leve 
ao freezer. Deixe gelar bem. Coloque os biscoitos dentro de um saco plástico, feche bem e aperte com 
as mãos para triturá-los. Transfira os biscoitos para o recipiente com o recheio e misture bem. Coloque 
o recheio na casca de chocolate fracionado branco misturado ao biscoito de chocolate. 

Recheio para 
ovo de colher: 

cookies’n 
cream
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Ingredientes:
• 1 lata de leite condensado (395g)
• 2 caixas de creme de leite (400g)
• ½ colher (chá) de manteiga sem sal (10g)
• 130g chocolate 70% em tablete

Modo de preparo:
Em uma panela média de fundo grosso, misture o leite condensado, o creme de leite, a manteiga e 
o chocolate 70% picado e leve ao fogo médio, mexendo com uma espátula de silicone até obter uma 
consistência cremosa. Retire do fogo e transfira para um recipiente. Cubra o brigadeiro, ainda quente, 
com filme plástico. Leve ao refrigerador para esfriar e recheie a casca do ovo, preferencialmente feita 
com chocolate fracionado meio amargo.

Recheio para 
ovo de colher: 

brigadeiro 
cremoso
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Ingredientes:
• 1 lata de leite condensado (395g)
• 1 caixa de creme de leite (200g)
• 250ml de suco concentrado de maracujá
• 1 xícara (chá) de leite em pó
• Geleia de maracujá para decorar

Modo de preparo:
Bata todos os ingredientes no liquidificador até ficar homogêneo. Transfira para um prato, cubra com 
plástico-filme e leve para refrigerar. Recheie o ovo de Páscoa e decore com a geleia de maracujá. 

Recheio para 
ovo de colher: 

mousse de 
maracujá
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Ingredientes:
• 2 latas de leite condensado (790g)
• 1 caixa de creme de leite (200g)
• 140g de chocolate branco 
• 2 colheres de sopa de manteiga (30g)
• Raspas e suco de 2 limões
• 120g de biscoito tipo maisena/maria
• Manteiga para untar
• Leite em pó para polvilhar 

Modo de preparo:
Em uma panela, coloque o leite condensado, o creme de leite, o chocolate branco, a manteiga e 
misture bem. Leve ao fogo médio para cozinhar, mexendo sem parar, até que chegue ao ponto de 
enrolar, que é quando, ao inclinar a panela, a massa desgruda totalmente e se desloca para a lateral. 
Retire o brigadeiro do fogo e saborize com o suco de limão e as raspas. Misture tudo muito bem e 
rapidamente, para que o gosto do limão seja distribuído em toda a massa. Pique grosseiramente os 
biscoitos e acrescente ao brigadeiro até que estejam bem distribuídos na sua massa. Cubra uma forma 
com plástico filme e unte com manteiga, coloque a palha italiana e alise bem a parte de cima. Cubra 
com plástico-filme e leve para a geladeira por aproximadamente 2 horas, até que fique bem firme.
Retire da geladeira, desenforme e passe no leite em pó, envolvendo todo o doce. Com uma faca, corte 
os quadradinhos das palhas italianas. Após modelar todas, passe-as no leite em pó novamente, para 
cobrir o fundo e as laterais e embale. 

Palha Italiana 
de Limão
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Ingredientes:
• Chocolate fracionado de sua preferência
• Confeitos de Páscoa
• Forminhas para pirulitos
• Palitos 

Modo de preparo:
Coloque o chocolate numa tigela. Leve ao micro-ondas, em potência média, em intervalos de 30 
segundos, mexendo bem a cada intervalo, até que o chocolate esteja totalmente derretido. Despeje 
o chocolate até a borda, coloque o palito e distribua os confeitos como desejar. Deixe secar em 
temperatura ambiente. Retire das forminhas e embale. 

Dica: para uma finalização mesclada, derreta chocolate (branco ou ao leite) fracionado, coloque em 
um saco de confeitar, fazendo um pequeno corte na ponta, e decore o pirulito com movimentos de 
zigue-zague. 

Pirulito de
 Chocolate
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Ingredientes:
• 1 pacote de biscoito tipo maria (200g)
• 150g de doce de leite consistente
• 400g de chocolate fracionado meio amargo
• Confeitos de Páscoa para decorar

Modo de preparo:
Separe os biscoitos de três em três. Coloque em uma bandeja o primeiro biscoito do alfajor virado 
para baixo e com o auxílio de duas colheres, porcione 12g de doce de leite (1 colher de chá), cubra com 
o segundo biscoito, coloque mais uma colher de chá de doce de leite e cubra com o último biscoito. 
Derreta o chocolate no micro-ondas em potência média e banhe cada biscoito recheado, escorrendo o 
excesso de chocolate. Coloque cuidadosamente cada alfajor sobre uma forma retangular forrada com 
papel manteiga e decore com os confeitos. Deixe-os esfriarem em temperatura ambiente e embale. 

Alfajor de
Biscoito
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Ingredientes:
• 1 lata de leite condensado (395g)
• 50g de creme de leite 
• 1 colher (sopa) de manteiga extra sem sal (20g)
• 100g de chocolate amargo 80% em tablete
• 200g de confeito (Splits) amargo para finalizar
• Manteiga para untar

Modo de preparo:
Misture todos os ingredientes e leve ao fogo baixo, mexendo sem parar até desprender do fundo 
da panela. Coloque em um prato e leve à geladeira até esfriar completamente. Unte as mãos com 
manteiga e separe a massa de 20g em 20g. Enrole os brigadeiros e passe nos confeitos.

Brigadeiro 
Gourmet
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Brigadeiro (ingredientes):
• 1 lata de leite condensado (395g)
• 50g de creme de leite 
• 1 colher (sopa) de manteiga extra sem sal (20g)
• 3 colheres (sopa) de leite em pó (45g)
• Manteiga para untar

Modo de preparo:
Em uma panela, misture o leite condensado, a manteiga, o creme de leite e o leite em pó. Leve ao 
fogo baixo, mexendo até a mistura engrossar e desgrudar do fundo da panela. Transfira para um prato 
untado com manteiga, cubra com plástico-filme e leve à geladeira até esfriar.

Finalização (ingredientes):
• ½ xícara de açúcar refinado
• Canela em pó a gosto
• 150g de doce de leite
• Manteiga para untar

Modo de preparo:
Em um recipiente, misture a canela e o açúcar. Unte as mãos com manteiga e separe a massa de 20g 
em 20g. Enrole os brigadeiros e passe-os na mistura feita. Coloque o doce de leite em um saco de 
confeitar com bico pitanga e finalize cada brigadeiro com um “pinguinho” no centro.

Dica: para garantir uma melhor finalização, após envolver os brigadeiros na mistura, peneire-os 
levemente para remover o excesso.

Brigadeiro 
de Churros

Gourmet
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Ingredientes:
• 3 e ¾ xícaras (chá) de farinha de trigo (400g)
• 1 envelope de fermento biológico seco instantâneo (10g)
• 3 colheres (sopa) de açúcar (90g) 
• 1 colher (chá) de sal (6g)
• 1 xícara (chá) de leite morno (240ml)
• 1 e ½ colher (sopa) de manteiga sem sal em temperatura ambiente (30g)
• 1 tablete de chocolate meio amargo (80g)
• Nibs de cacau para modelagem

Modo de preparo:
Em uma batedeira planetária, usando a pá gancho, misture a farinha de trigo com o fermento 
biológico, o açúcar e o sal, adicione o leite morno e bata, na velocidade média, até formar uma massa 
homogênea. Sem parar de bater, acrescente metade da manteiga e sove até incorporar à massa. 
Adicione o restante e bata por mais 10 minutos. Forme uma bola com a massa, ajeite na tigela, cubra e 
deixe crescer até quase triplicar de volume. Se você não tiver a batedeira, é possível fazer esse processo 
à mão. Enfarinhe a bancada, divida a massa em duas partes iguais. Abra cada uma no formato de um 
retângulo de 18x35cm e corte em tiras iguais de aproximadamente 3cm. Una as laterais de cada tira 
(isso ajuda a formar um pão leve, pois fica ar dentro da tira), formando um cordão e finalize na bancada 
modelando com as mãos em formato de cilindro. Para modelar os coelhos, faça um “U” com a tira. As 
duas pontas serão as orelhas do coelho. Dobre a base da letra “U” para cima. Ajeite a massa com as 
mãos para colocar um cubinho de chocolate como recheio, fechando bem as laterais para não vazar. 
Pré-aqueça o forno a 200°C. Coloque os coelhinhos modelados em uma assadeira coberta com papel-
manteiga ou untada. Cubra com um pano limpo e seco e deixe crescer por mais 20 minutos. Pincele os 
pães com gema de ovo peneirada e faça o focinho com um pedacinho de massa em formato de bolinha 
e os olhinhos com nibs de cacau. Leve para assar por 30 minutos ou até dourar. 

Pãozinho 
“Coelho” 

Recheado de
 Chocolate 
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Ingredientes:
• 2 tabletes de chocolate 70% (160g)
• 1 xícara (chá) de manteiga sem sal (200g)
• 1 xícara (chá) de açúcar demerara (200g)
• 2 ovos médios (130g)
• 2 e ½ xícaras (chá) de farinha de trigo (315g)
• 1 colher (sopa) de nibs de cacau (10g)

Modo de preparo:
Pique os tabletes de chocolate e reserve. Na batedeira, bata a manteiga e o açúcar, até obter um creme 
aerado. Sem parar de bater, junte os ovos. Desligue a batedeira, adicione a farinha de trigo e volte a 
bater, até adquirir uma consistência homogênea. Retire o recipiente da batedeira, junte o chocolate 
picado, o nibs de cacau e misture com uma espátula. Em assadeira forrada com papel-manteiga, 
distribua pequenas porções da massa com uma colher de chá, deixando espaço de 3cm entre cada 
uma. Leve ao forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 25 minutos ou até assar. Retire os cookies 
com o auxílio de uma espátula e coloque-os sobre uma grade para esfriar.

Cookies de 
Chocolate com 
Nibs de Cacau
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Ingredientes:
• 4 tabletes de chocolate meio amargo (320g)
• 4 colheres (sopa) de creme de leite (80g)

Modo de preparo:
Em um refratário, coloque o chocolate picado e o creme de leite e leve ao forno micro-ondas na 
potência média, até que derreta por completo. Cubra com o plástico filme, retirando o ar e leve ao 
freezer por 1h e 30 minutos. Após esse tempo, porcione trufas de aproximadamente 20g, enrole e 
reserve. 

Montagem (ingredientes):
• 1 xícara (chá) de chocolate fracionado meio amargo (130g)

Modo de preparo:
Derreta o chocolate em banho-maria ou no micro-ondas em potência média. Banhe as bolinhas 
no chocolate derretido e coloque-as em uma forma forrada com papel-manteiga. Mantenha em 
temperatura ambiente até endurecer o chocolate, para manter o brilho.

Trufa de 
Chocolate 

Meio Amargo
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Brigadeiro (ingredientes):
• 1 lata de leite condensado (395g)
• 2 colheres (sopa) de chocolate em pó 50% (20g)
• 80g de chocolate meio amargo em tablete
• 100g de chocolate tipo cobertura sabor avelã
• 1 caixa de creme de leite (200g)

Modo de preparo:
Em uma panela, misture o leite condensado, o chocolate em pó, o chocolate picado, a cobertura sabor 
avelã picada e o creme de leite e leve ao fogo médio/baixo, mexendo o tempo todo até desgrudar do 
fundo da panela ou que, quando erguer a colher, ele caia em blocos. Coloque em um refratário, cubra 
com o plástico filme e leve à geladeira até resfriar e reserve. 

Montagem (ingredientes):
• 1 xícara (chá) de chocolate fracionado sabor avelã (130g)
• ¼ xícara (chá) de xerém de amendoim (35g)

Modo de preparo:
Derreta o chocolate em banho-maria ou no micro-ondas em potência média. Misture o xerém de 
amendoim e reserve. Com o auxílio de uma colher, porcione aproximadamente 20g de brigadeiro, 
enrole e leve ao freezer por 20 minutos. Banhe no chocolate e coloque em uma forma forrada com 
papel-manteiga. Leve à geladeira até endurecer o chocolate.  

Trufa de 
Chocolate 
com Avelã
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Ingredientes:
• 1 e ½ xícara (chá) de farinha de trigo (185g)
• ½ xícara (chá) de açúcar refinado (95g)
• 125g de manteiga sem sal gelada
• 1 ovo médio (65g)
• 80g de chocolate branco fracionado
• Corante alimentício para chocolate cor-de-rosa

Modo de preparo:
Em um recipiente, coloque a farinha de trigo, o açúcar e a manteiga e misture com as pontas dos 
dedos, até formar uma farofinha e reserve. Bata ligeiramente o ovo e misture à farofa até a massa ficar 
lisa e homogênea. Cubra-a com um plástico filme e leve à geladeira por 30 minutos. Retire do plástico 
e modele as bolinhas, uma de 10g para a patinha e 3 de 3g para os dedinhos, apertando levemente 
cada uma delas. Disponha os biscoitos sobre uma assadeira forrada com papel-manteiga e leve ao 
forno preaquecido a 180°C por 10 minutos. Retire do forno e, com o auxílio de colher de polietileno 
com o cabo cilíndrico, use a ponta do cabo para pressionar levemente a patinha e os dedinhos. Leve 
ao forno novamente por mais 10 minutos ou até dourarem e reserve. No micro-ondas, derreta o 
chocolate, pingue o corante até ficar da cor desejada, e, com a ponta de uma colher de chá, pingue o 
chocolate derretido nas bolinhas das patinhas. Espere endurecer completamente antes de embalar.

Biscoito
Patinha de

Coelho
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Ingredientes:
• 1 xícara (chá) de cacau em pó 70% (90g)					   
• 1 tablete de chocolate 70% cacau (80g)					   
• 4 ovos médios (260g)					   
• 2 xícaras (chá) de açúcar demerara (400g)					   
• 1 xícara (chá) de farinha de trigo (125g)					   
• 1/2 colher (chá) de sal (3g)					   
• 1 colher (chá) de essência de baunilha (5ml)					   
• 1 xícara (chá) de manteiga sem sal (200g)	

Modo de preparo:
Preaqueça o forno a 180°C. Em uma tigela, peneire o cacau em pó 70% e reserve. Corte o tablete 
de chocolate em lascas e reserve. Em um recipiente, bata os ovos e o açúcar até obter uma mistura 
homogênea, acrescente a farinha de trigo, o cacau, a essência de baunilha, o sal e mexa. Transfira a 
mistura para uma batedeira, adicione a manteiga em temperatura ambiente e bata bem. Adicione à 
massa metade das lascas de chocolate 70% cacau e, com uma espátula, incorpore-as uniformemente. 
Em uma forma retangular (30x20cm) forrada com papel-manteiga, distribua a massa, nivelando-a 
com uma espátula, polvilhe o chocolate picado restante por cima e leve ao forno por 20 a 25 minutos. 

Dica: Antes de levar ao forno, acrescente à massa uma xícara (chá) de castanhas trituradas.

Brownie
70% Cacau
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Massa (ingredientes):
• 2 xícaras (chá) de farinha de trigo (250g)						    
• 1 xícara (chá) de farinha de aveia (120g)							    
• ½ xícara (chá) de cacau em pó (115g)
• 1 xícara (chá) de açúcar mascavo (160g)	
• 1 xícara (chá) de gotas de chocolate (150g)						    
• 4 ovos médios (130g)							     
• 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal (40g)						    
• 1 xícara (chá) de leite integral (240ml)							     
• 2 colheres (sopa) de fermento químico em pó (32g)	
 
Modo de Preparo: 
Preaqueça o forno a 180°C. Peneire a farinha de trigo, a farinha de aveia, o cacau em pó e o açúcar 
mascavo, misture com as gotas de chocolate e reserve. Em um outro recipiente, com um fouet, bata 
bem os ovos, adicione a manteiga e o leite. Junte à mistura dos secos e mexa até ficar homogêneo. 
Acrescente o fermento e misture bem. Despeje a massa em forma antiaderente com cavidades para 
cupcakes (3,5cm de altura), untadas com manteiga, até preencher cada cavidade. Leve ao forno e asse 
por 35-40 minutos, ou até que os cupcakes fiquem dourados.

Cobertura (ingredientes):
• 100ml de preparado para creme tipo chantilly (caixinha) gelado
• 1 ½ colher (sopa) de leite em pó
• 65g de leite condensado

Modo de Preparo: 
Em uma batedeira, bata todos os ingredientes até obter um creme firme, em ponto de bico. Transfira o 
chantilly para um saco de confeitar com bico pitanga e finalize os cupcakes com movimentos circulares 
contínuos, formando o acabamento desejado. 

Cupcake 
de Cacau 

com Gotas 
de Chocolate
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Cone (ingredientes)
• Casquinha para sorvete mini
• Cobertura fracionada de chocolate meio amargo
• Recheio de sua preferência
• Confeitos para decorar

Modo de preparo:
Derreta a cobertura fracionada em banho-maria, mexendo sempre até obter uma textura uniforme. 
Após derreter, deixe o chocolate amornar para evitar que o cone amoleça ao ser banhado. Com o 
chocolate já morno, banhe cada cone mergulhando por inteiro, garantindo uma camada uniforme 
de chocolate por dentro e por fora. Coloque os cones banhados sobre uma folha de papel-manteiga, 
posicionando-os de ponta cabeça para secar completamente. Após a secagem, vire os cones para a 
posição correta e aplique uma pequena camada de chocolate no fundo, formando a “base” para evitar 
que fiquem ocos. Recheie os cones com o sabor escolhido e finalize cobrindo a abertura com chocolate 
derretido. Antes que o chocolate seque completamente, adicione os confeitos ou enfeites desejados 
para finalizar.

Cone
Trufado
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Ingredientes:
• ½ lata de leite condensado (195g)
• ¼ xícara (chá) de leite em pó (25g)
• 1 pacote de coco em flocos (50g)
• ½ vidro de leite de coco (100ml)
• ¼ xícara (chá) de leite (60ml)
• Coco em flocos para decorar

Modo de preparo:
Em uma panela, coloque o leite condensado, o leite em pó, o coco em flocos, o leite de coco e o 
leite. Misture bem para garantir uma textura homogênea. Leve a panela ao fogo médio e mexa 
continuamente, raspando bem o fundo e as laterais, para evitar que grude ou queime. Aguarde 
engrossar e desgrudar do fundo da panela. Transfira a cocada para uma tigela, cubra com plástico-
filme e leve à geladeira para resfriar. Recheie os cones decore com coco em flocos.

Recheio
para Cone: 

Cocada 
Cremosa
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Ingredientes:
• ½ lata de leite condensado (195g)
• ½ caixa de creme de leite (100g)
• 1 colher (sopa) de manteiga sem sal (15g)
• 3 colheres (sopa) de pó para preparo de bebida láctea sabor morango (30g)
• 75g de chocolate ao leite em barra

Modo de preparo:
Em uma panela, coloque o leite condensado, o creme de leite, a manteiga e o pó sabor morango. 
Misture bem para garantir uma textura homogênea. Leve à panela ao fogo médio e mexa 
continuamente, raspando bem o fundo da panela e as laterais, para evitar que grude ou queime. 
Quando ficar cremoso, apague o fogo, transfira para uma travessa, cubra com plástico-filme e leve 
à geladeira até refrigerar. Pique a barra de chocolate em pedaços pequenos. Quando o brigadeiro 
estiver refrigerado, misture o chocolate picado. Preencha o cone e finalize com raspas de chocolate. 

Recheio
para Cone: 

morango com 
chocolate





As receitas desta apostila integram o material 

didático do curso “Receitas de Páscoa”, desenvolvido 

pela equipe do Projeto Cozinhalimento.

O Cozinhalimento é uma iniciativa da Secretaria de 

Agricultura e Abastecimento do Estado de São Paulo, 

coordenada pela Diretoria de Segurança Alimentar. 

O projeto tem como objetivo promover a segurança 

alimentar e nutricional, incentivando práticas como 

o aproveitamento integral dos alimentos, a culinária 

sustentável e a geração de renda, estimulando o 

empreendedorismo local.


