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1.Pavé de ouro branco-----=-===-=cmmmmmmmm e
2.Pavé de ouro branco com raspas de chocolate------------------
3.Bolo ouro branco de festa-----=====mcmmmmmmmm e
4.Bolo ouro branco com 7 camadas---==========mmmmmmmcamcaocaaas
5.Bolo de chocolate com ouro branco------=====-cememccmmcccanaa.
6.Torta bombom ouro branco-----=-==--emcemmmmmmeccccae e
7.Mousse de bombom ouro branco-----==-=-cemcmmmammcmccaa
8.Brigadeiro ouro branco--------===--=o oo
9.Doce de travessa com sonho de valsa e ouro branco

10.Pudim de leite condensado com ouro branco
11.Ovo de pascoa de colher de ouro branco-----------==--cceeeu
12.Dindin gourmet de ouro branco--------====-—--commmme
13.Manjar ouro branco------==-====--m oo
14.Bolo no pote ninho com ouro branco-----=====--emmccmmmcccmnno-.




PAVE/DE/OURO/BRANCO

INGREDIENTES

INGREDIENTES PARA A MONTAGEM

COMO FAZER
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1 e 1/2 Leite condensado -
4 Colheres (Sopa) de Amido de Milho
4 Colheres (Sopa) de Leite em P6
800ml de Leite integral

1 e 1/2 Creme de leite

100g de Chocolate branco

1 Pacotinho de Biscoito maizena
6 Bombons ouro branco picados
4 Bombons ouro branco inteiros

Em uma panela coloque o leite condensado, o leite em pé
e o amido, misture os ingredientes até homogeneizar.
Adicione o creme de leite e o leite, acenda o fogo em
temperatura média e mexa sem parar até engrossar,
acrescente o chocolate branco e misture por +2 minutos
com o fogo desligado.
Transfira o creme para uma tigela, coloque um saquinho
plastico por cima e deixa-o esfriar.
Em um refratario, faca uma camada de creme, em seguida
uma camada de maisena, faca 3 camadas de creme e
biscoito maisena, na sequéncia fagca uma camada de ouro
branco picado e uma ultima camada de creme. Por cima
coloque os bombons inteiros e decore a gosto.
Leve a geladeira de 3 a 4 horas.



