
        
            
                
            
        





50 Receitas de Brigadeiros - Gourmet

Olá!

 

Parabéns por ter adquirido este pequeno livro de receitas. Aqui vamos aprender diversos modos de fazer um brigadeiro.

 

Todas essas receitas você pode fazer para amigos, família, para você ou ainda para vender.

 

Muitas pessoas começam fazer uma renda assim…

 

Quem sabe não vira um negócio bem lucrativo?

 

Espero que você goste e aproveite bastante.

 




Brigadeiro Meio Amargo 

Ingredientes: ● 1 barra de chocolate meio amargo de sua preferência (aproximadamente 140g) ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 200g de creme de leite 

Modo de preparo:

 
    
    	 Em uma panela, em fogo baixo, coloque a barra de chocolate meio amargo já cortada em pedaços. 

    	 Misture com a colher de manteiga e espere até o chocolate derreter. Você pode colocar aqui uma pitada de sal. 

    	 Acrescente o leite condensado e mexa bem até ficar bem uniforme e aumente o fogo para 200°. 

    	 Mexa até que ele comece a desgrudar do fundo da panela.  

    	 Acrescente o creme de leite e deixe ferver novamente até começar a borbulhar. Consideramos este como o ponto mole do brigadeiro (caso queira fazer uma receita com este ponto desligue o fogo). 

    	 Para fazer bolinhas, continue mexendo por mais uns 4 minutos, até que comece a desgrudar do fundo da panela novamente. 

    	 Desligue o fogo, espere um tempo para não se queimar (4 horas na geladeira), unte sua mão com óleo ou manteiga e faça bolinhas. 

    	 Você pode usar granulado ou ainda pedaços bem pequenos de chocolate. 

   

 




Brigadeiro Romeu e Julieta 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 50g de cream cheese (temperatura ambiente) ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 1 gema ● Goiabada para rechear ● Açúcar cristal para enrolar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela coloque o leite condensado, a gema, a manteiga e o cream cheese, mexa até começar a desgrudar do fundo da panela e desligue. 

    	 Coloque a mistura em um recipiente e deixe esfriar totalmente. 

    	 Corte a goiabada em cubinhos. Faça bolinhas com a mistura e coloque um cubinho da goiabada dentro e feche. 

    	 Passe no açúcar cristal. Você pode finalizar colocando um pedacinho de goiabada em cima. 

   

 




Brigadeiro Limão Siciliano 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 100 g chocolate branco ● 1 colher (sobremesa) manteiga ● suco de ½ limão siciliano ● raspas de limão siciliano ● chocolate para confeitar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Rale a casca do limão e reserve (sem chegar na parte branca). Esprema o limão sobre as raspas e reserve. 

    	 Pegue o chocolate e corte em pequenos pedaços. 

    	 Coloque em uma panela funda o chocolate, o leite condensado e a manteiga. Em fogo baixo mexa bem até que tudo derreta e o fundo comece a desgrudar. Desligue o fogo e coloque as raspas com o suco, misture bem. 

    	 Coloque em um recipiente e espere esfriar por aproximadamente 12 horas. Para enrolar unte as mãos com óleo de canola. 

    	 Use um confeito de boa qualidade, pode ser chocolate belga. Enrole bem e consuma em até 3 dias. 

   

 




Brigadeiro de Paçoca 

Ingredientes: ● 1 colher rasa (sopa) de farinha de trigo ● 3 colheres (sopa) de creme de leite sem soro ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de cacau em pó ● 3 colheres (sopa) de gotas de chocolate ao leite ● Paçoca para confeitar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Misture a farinha com o creme de leite até dissolver bem (fora do fogo). 

    	 Junte o leite condensado, o cacau e as gotas de chocolate e leve ao fogo baixo. Mexa bem até que o fundo comece a descolar da panela. Desligue o fogo e até que esfrie totalmente. 

    	 Após esfriar, unte as mãos com óleo de girassol ou semelhante e enrole os brigadeiros. 

    	 Em uma tigela quebre as paçocas em pedaços pequenos e passe os brigadeiros já enrolados nessa mistura. 

   

 




Brigadeiro Chocolate ao leite 

Ingredientes: ● 1 colher rasa (sopa) de farinha de trigo ● 3 colheres de creme de leite (sem soro) ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de cacau em pó ● 3 colheres (sopa) de gotas de chocolate ao leite (de sua preferência) 

Modo de preparo:

 
    
    	 Em uma vasilha, misture a farinha de trigo com as 3 colheres de creme de leite. Esse é um dos segredos pro brigadeiro ficar mais macio e menos plástico. 

    	 Leve todos os ingredientes ao fogo e mexa sem parar, até começar a descolar o fundo da panela e encorpar bem. 

    	 Transfira a massa para uma vasilha e deixe esfriar por aproximadamente 4 horas na geladeira. Retire da geladeira e faça bolinhas. 

    	 Você pode usar castanhas moídas, raspas de chocolate ou paçoca. 

   

 




Brigadeiro Simples de Microondas 

Ingredientes: ● 1 lata de creme de leite ● 1 lata de leite condensado (sem soro ou light) ● 1 barra de chocolate (140g) - cortada em pedaços pequenos 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Pegue uma tigela que possa ir no microondas, de preferência bem alta para não vazar e coloque todos os ingredientes dentro. 

    	 Leve ao microondas por 1 minuto, retire e mexa. Você deve repetir este procedimento até a consistência ser de brigadeiro (4-5 vezes geralmente). 

    	 Retire, deixe esfriar na geladeira por algumas horas e depois enrole. 

    	 Você também pode comer de colher! 

   

Essa é uma receita bem simples para quem não quer ir ao fogo.

 




Brigadeiro de Limão 

Ingredientes: 

● 1 lata de leite condensado ● 3 colheres de raspas de chocolate branco ● 1 gema (sem a pelinha) ● 50 mL de suco de limão ● 100g de raspas de chocolate (para confeitar) 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela leve ao fogo médio o leite condensado, a gema e as raspas de chocolate, mexa até ferver e acrescente o suco de limão, mexa por mais 6 minutos. 

    	 Como é feito com chocolate branco não vai atingir o ponto normal de brigadeiro. Porém, você deve mexer bem até que comece a ficar mais grosso e descolar do fundo da panela. 

    	 Retire do fogo e coloque em um recipiente, espere esfriar por umas 4 horas na geladeira. 

    	 Unte as mãos e faça bolinhas. Passe as raspas em volta e pode servir! 

   

 




Brigadeiro Noir 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 2 gemas peneiradas ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 50g de cacau em pó ● 200g de cacau em pó para enrolar e decorar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela coloque o leite condensado e o cacau, misture bem e acrescente as gemas e a manteiga. Leve ao fogo baixo e mexa bem até a mistura soltar da panela. 

    	 Desligue o fogo e coloque em um recipiente. Espere esfriar totalmente. 

    	 Forme bolinhas e passe pelo cacau em pó até que cubra bem os brigadeiros. 

   




Brigadeiro de Whisky 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 barra de chocolate 70% cacau (aproximadamente 100g) ● 20 mL de Whisky ● 1 colher (sopa) manteiga ● Confeitos de sua preferência 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque a manteiga, o leite condensado e o chocolate em uma panela. Leve ao fogo médio e mexa sem parar por 9 minutos, abaixe o fogo e mexa por mais 3 minutos. 

    	 Retire do fogo e mexa até parar de borbulhar. Coloque o whisky e mexa até ficar bem homogêneo. 

    	 Coloque em uma travessa e deixe esfriar. Caso não queira levar a geladeira o tempo recomendado é de 12 horas. 

    	 Unte sua mão com óleo de girassol ou semelhante (pode ser com mateiga sem sal também). Enrole os brigadeiros e passe no confeito de sua preferência. 

   




Brigadeiro de Kinder 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 1 colher (sopa) de cacau em pó ● 2 colheres (sopa) de kinder ● 1 pacote pequeno de Kinder Bueno White ● Leite em pó para confeitar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela, coloque o leite condensado, a manteiga, o Kinder e o chocolate em pó. Leve ao fogo baixo e mexa bem até começar desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo e deixe esfriar totalmente.  

    	 Unte as mãos com óleo de girassol ou semelhante, agora vamos modelar o brigadeiro. 

    	 Abra um pouco de massa na palma da mão, coloque um pedaço de Kinder Bueno no centro e modele. 

    	 Passe todas as bolinhas no leite em pó e está pronto. 

   

 




Brigadeiro de Kit Kat 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 4 colheres (sopa) de chocolate em pó ● 7 barrinhas de kit kat 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, o chocolate em pó e a manteiga em uma panela, em fogo baixo, mexa até a massa começar a desgrudar da panela. 

    	 Desligue o fogo, coloque em uma vasilha e espere esfriar. (4 horas na geladeira aproximadamente) 

    	 Corte os kit kat em pequenos pedaços.  

    	 Faça bolinhas com a massa de brigadeiro e enrole no kit kat. 

    	 Você também pode acrescentar uma parte dos kit kat na massa se preferir. 

   

 




Brigadeiro de Ovomaltine 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 50g chocolate ao leite ● 4 colheres (sopa) Ovomaltine ● 1 colher (sopa) manteiga ● Confeitos: ovomaltine e preferência 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, o chocolate ao leite, ovomaltine e a manteiga em uma panela. Leve ao fogo baixo e mexa até que o fundo comece a desgrudar do fundo da panela, desligue o fogo. 

    	 Você pode colocar um pouquinho de Ovomaltine a mais nessa fase. 

    	 Coloque em um recipiente e deixe esfriar totalmente. 

    	 Unte as mãos e enrole os brigadeiros. Confeite como preferir! 

   

 




Brigadeiro de Morango 

Ingredientes: ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 1 lata de leite condensado ● 1 lata de creme de leite ● 100g de chocolate branco ● 50g pó sabor morango Mavalerio ou semelhante 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, a manteiga e o creme de leite em uma panela e mexa bem. 

    	 Adicione o chocolate branco e leve ao fogo baixo. Mexa até quase dar o ponto de brigadeiro. 

    	 Acrescente o pó de morango e mexa até que desgrude totalmente do fundo da panela. Desligue o fogo e coloque a mistura em um recipiente. Deixe esfriar totalmente. 

    	 Unte as mãos com manteiga e faça bolinhas. Você pode confeitar com açúcar, granulado ou outro de sua preferência. 

   

 




Brigadeiro de Caramelo 

Ingredientes: ● 2 latas de leite condensado ● 1 colher (sopa) de glucose de milho ● 3 colheres (sopa) de manteiga ● 1 pitada de sal ● 2 xícaras (chá) de açúcar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela coloque o açúcar e a manteiga, em fogo médio misture e deixe até a manteiga incorporar com o açúcar. Mexa bem e fique atento para não queimar. 

    	 Quando o açúcar ficar na cor caramelo, acrescente as duas latas de leite condensado. Coloque uma pitada de sal para aguçar o sabor. 

    	 Coloque a glucose para dar um brilho na sua receita. 

    	 Mexa até começar desgrudar do fundo da panela. 

    	 Coloque em uma vasilha e deixe esfriar por 12 horas. 

    	 Unte as mãos com óleo de girassol ou semelhante e faça bolinhas de brigadeiros. 

    	 Não é necessário confeitar 

   

 




Brigadeiro Picante 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 3 colheres (sopa) de cacau em pó ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 3 pimentas dedo-de-moça médias, sem sementes e picadas ● 2 colheres (sopa) de açúcar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela coloque o leite condensado, o cacau e a manteiga. Leve ao fogo baixo e mexa bem até que comece a desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo. Coloque a mistura em uma travessa e deixe até que esfrie totalmente. Faça bolinhas em seguida. 

    	 Em uma panela coloque a pimenta e o açúcar, mexa bem e deixe por uns 2 minutos para apurar o sabor. 

    	 Com uma colher pequena pressione o centro de cada bolinha colocando um pouquinho da geleia feita no item anterior. 

   

 




Brigadeiro de Coco 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 2 gemas peneiradas ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 50g de coco ralado ● 100g de coco ralado para enrolar e decorar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela misture todos os ingredientes e leve ao fogo baixo. Mexa bem até que a mistura solte do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo e coloque a mistura em um recipiente. Deixe esfriar totalmente. 

    	 Forme bolinhas e passe pelo coco deixando um aspecto mais rústico. 

   

 




Brigadeiro de Nutella 

Ingredientes: ● 100g de chocolate meio amargo ● 100g de Nutella ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 1 lata de leite condensado ● 200g de bolinha de chocolate branco para decorar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo médio, mexendo até desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue e coloque em uma travessa. Deixe esfriar totalmente. 

    	 Enrole a mistura em pequenas bolinhas e passe nas bolinhas de chocolate para decorar. 

   

 




Brigadeiro de Diamante Negro 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 lata de creme de leite (sem soro) ● 2 colheres (sopa) de farinha de trigo ● 1 colher (sopa) de cacau em pó ● 1 colher rasa (sopa) de manteiga ● 1 barra de diamante negro (140g) 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Faça misturinha da farinha de trigo com água, para formar uma pastinha. 

   

Em uma panela coloque o leite condensado, creme de leite, o cacau em pó, a mistura do item anterior e mexa bem.

 
    
    	 Leve ao fogo baixo e vá mexendo até que comece a desgrudar o fundo da panela. Desligue o fogo. 

    	 Quebre a sua barra de Diamante Negro em pedaços pequenos e adicione na panela. Mexa até ficar homogêneo. 

    	 Coloque em uma vasilha e deixe esfriar por 12 horas. 

    	 Unte as mãos com óleo de girassol ou semelhante e faça bolinhas de brigadeiros. 

    	 Use granulados brancos ou pedaços de Diamante Negro para confeitar. 

   

 




Brigadeiro de Pistache 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 2 colheres (sopa) de cacau em pó ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 1 colher (sopa) de creme de leite ● 4 colheres (sopa) de pistache triturado 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela misture o cacau em pó, o leite condensado e a manteiga. Mexa até borbulhar em fogo médio. 

    	 Abaixe o fogo e acrescente o pistache picado, mexa sem parar e vá desgrudando da lateral e do fundo para não queimar. Mexa até que a mistura comece a descolar da panela. 

    	 Desligue o fogo, acrescente o creme de leite e misture até ficar com uma consistência aveludada. 

    	 Coloque a mistura em uma travessa. Você pode esperar esfriar e enrolar ou colocar em pequenos copinhos, salpicar com pistaches e servir depois de frio com colherzinha. 

   

 




Brigadeiro de Caipirinha 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 50 g de chocolate branco em pedaços ● Raspas de limão siciliano ● 4 colheres (sopa) de pinga ● Raspas de limão e açúcar granulado para confeitar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela misture o leite condensado, a manteiga, o chocolate e poucas raspas de limão siciliano. Leve para cozinhar em fogo baixo e mexa bem até começar desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo, acrescente a pinga e misture bem até ficar consistente. Coloque em um refratário e deixe esfriar totalmente. 

    	 Faça uma misturinha com açúcar granulado e algumas raspas de limão. 

    	 Unte suas mãos com óleo de girassol ou semelhante e faça bolinhas com os brigadeiros. Passe na mistura do item anterior e está pronto. 

   

 




Brigadeiro de Maracujá 

Ingredientes: ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 1 lata de leite condensado ● 1 lata de creme de leite sem soro ● 50g de chocolate branco Laka ● 6 colheres (sopa) de suco de maracujá 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela coloque a manteiga, o leite condensado e o creme de leite e mexa bem. 

    	 Adicione o chocolate Laka e leve ao fogo baixo. Mexa bem até quase dar o ponto de brigadeiro (começar a desgrudar do fundo da panela) e acrescente o maracujá, mexa agora até dar o ponto. 

    	 Desligue o fogo e coloque a mistura em um recipiente. Deixe esfriar totalmente. 

    	 Use um óleo vegetal para untar as mãos e faça bolinhas de brigadeiro. 

    	 Escolha um confeito de sua preferência.  

   

 




Brigadeiro Vegano 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado de coco (210g) ● 50 g cacau puro vegano ● 1 colher (sopa) de manteiga de coco 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque todos os ingredientes em uma panela, leve ao fogo baixo e mexe bem até que a massa comece a descolar do fundo da panela. 

    	 Coloque em um recipiente e deixe esfriar (não da o ponto de colher). 

    	 Use um óleo vegetal para untar as mãos e faça bolinhas de brigadeiro. 

    	 Escolha um confeito de sua preferência. Lembrando que a receita é vegana então o confeito deve ser vegano também. 

   

 




Brigadeiro de Capim Santo 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 200 mL de leite ● 200g de capim santo 

Modo de preparo:

 
    
    	 Bata o capim santo e o leite no liquidificador e depois penere. 

    	 Junte todos os ingredientes e leve ao fogo médio, mexendo sempre até que comece a desgrudar do fundo da panela. 

    	 Coloque em forminhas e leve para esfriar na geladeira. 

   

 




Brigadeiro de Morango para copinhos (com pedaços) 

Ingredientes: ● 150g de morangos inteiros ● 150g de morango picados ● 200g de creme de leite ● 1 lata de leite condensado ● 150mL de iogurte de morango ● 20g de suco em pó sabor morango 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Leve todos os ingredientes, exceto o morango picado para o liquidificador e bata bem até ficar homogêneo. 

    	 Leve tudo para uma panela e coloque em fogo baixo. Mexa bem até que o fundo desgrude da panela. 

    	 Desligue o fogo e acrescente os morangos picados. Mexa bem e distribua em recipientes pequenos (copinhos). 

   

 




Brigadeiro de Laka 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 lata de creme de leite (sem soro) ● 2 colheres (sopa) de farinha de trigo ● 1 colher rasa (sopa) de manteiga ● 1 barra de Laka (140g) ● Confeito de preferência 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Faça misturinha da farinha de trigo com água, para formar uma pastinha. 

    	 Em uma panela coloque o leite condensado, creme de leite, a mistura do item anterior, o cacau em pó e mexa bem. 

    	 Leve ao fogo baixo e vá mexendo até que comece a desgrudar o fundo da panela. Desligue o fogo. 

    	 Quebre a sua barra de Laka em pedaços pequenos e adicione na panela. Mexa até ficar homogêneo. 

    	 Coloque em uma vasilha e deixe esfriar por 12 horas. 

    	 Unte as mãos com óleo de girassol ou semelhante e faça bolinhas de brigadeiros. 

    	 Use granulados para confeitar. 

   

 




Brigadeiro Brûlée 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 150g de chocolate branco ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 1 colher (sopa) de pasta  de baunilha ● 130g de creme de leite fresco ● 2 gemas ● Açúcar cristal para enrolar ● Maçarico para caramelizar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Misture todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo baixo, mexa bem até que desgrude completamente do fundo da panela. Desligue o fogo e deixe esfriar totalmente em outro recipiente. 

    	 Enrole as bolinhas e passe no açúcar cristal.Com o maçarico caramelize os brigadeiros a fim de formar uma casquinha dourada. 

    	 Guarde na geladeira e depois sirva-se! 

   

 




Brigadeiro de café com cream cheese 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sobremesa) de café solúvel ● 1 colher (sobremesa) de farinha de trigo ● 100g de chocolate meio amargo ● ½ caixinha de creme de leite ● 1 colher (chá) de manteiga sem sal ● 100g de cream cheese para rechear ● chocolate granulado para envolver 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em fogo baixo, derreta a manteiga sem deixar espumar e acrescente os demais ingredientes, mexa bem até desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo e coloque em outro recipiente. Deixe esfriar totalmente. 

    	 Molde as bolinhas com as mãos untadas e recheio com o cream cheese. 

    	 Para finalizar passe no chocolate granulado. 

   

 




Brigadeiro de leite ninho com Nutella 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 4 colheres (sopa) de leite ninho ● 2 colheres (sopa) creme de leite ● 5 colheres de sopa de Nutella ● Leite ninho para confeitar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque em uma panela o leite condensado, o leite ninho e a manteiga. Leve ao fogo baixo e mexa até começar soltar o fundo. 

    	 Acrescente o creme de leite e desligue. Coloque em um recipiente e deixe esfriar à temperatura ambiente. 

    	 Na palma da mão abra a massa do brigadeiro, como se fosse fazer um disco e coloque um pouco de Nutella no meio. Feche as bordas como se fosse uma coxinha, molde para ficar redondinho. 

    	 Passe todas as bolinhas no leite ninho e sirva em seguida. 

   

 




Brigadeiro de Morango com Nesquik 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 2 colheres (sopa) de Nesquik ● 1 pitada de sal 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela, coloque todos os ingredientes e leve a fogo baixo, mexendo bem até dar o ponto de brigadeiro (desgrudar o funda da panela). 

    	 Desligue o fogo, coloque em um recipiente e deixe esfriar totalmente. 

    	 Unte as mãos com manteiga, enrole os brigadeiros e passe em um confeito de preferência (morango ou açúcar). 

   

 




Brigadeiro de Doce de Leite com Nozes 

Ingredientes: ● 2 colheres (sopa) de manteiga ● 1 lata de leite condensado ● 1 lata de doce de leite ● 1 ½ de farinha de trigo ● 2 xícaras (chá) de nozes picadas 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela acrescente a manteiga, o leite condensado, o doce de leite e a farinha. Leve ao fogo baixo e mexa bem até que comece a desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo, coloque em um recipiente e aguarde esfriar totalmente. 

    	 Faça bolinhas com a massa e passe os brigadeiros nas nozes picadas. 

   

 




Brigadeiro de Churros 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 150g de doce de leite ● 1 xícara (chá) de açúcar refinado ● 1 colher (sopa) de canela em pó 

Modo de preparo:

 
    
    	 Coloque o leite condensado e a manteiga em uma panela, leve ao fogo baixo e cozinhe mexendo bem até começar desgrudar do fundo da panela. Desligue, coloque em um recipiente e deixe esfriar totalmente. 

    	 Unte as mãos com manteiga e faça bolinhas. 

    	 Faça uma mistura com canela e açúcar refinado e passe as bolinhas nessa mistura. 

    	 Por cima das bolinhas coloque o doce de leite com ajuda de um bico de confeiteiro. 

   

 




Brigadeiro de Alpino 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 lata de creme de leite (sem soro) ● 2 colheres (sopa) de farinha de trigo ● 1 colher (sopa) de cacau em pó ● 1 colher rasa (sopa) de manteiga ● 1 barra de Alpino(140g) 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Faça misturinha da farinha de trigo com água, para formar uma pastinha. 

   

Em uma panela coloque o leite condensado, creme de leite, a mistura do item anterior e mexa bem.

 
    
    	 Leve ao fogo baixo e vá mexendo até que comece a desgrudar o fundo da panela. Desligue o fogo. 

    	 Quebre a sua barra de Alpino em pedaços pequenos e adicione na panela. Mexa até ficar homogêneo. 

    	 Coloque em uma vasilha e deixe esfriar por 12 horas. 

    	 Unte as mãos com óleo de girassol ou semelhante e faça bolinhas de brigadeiros. 

    	 Use granulados brancos ou pedaços de Alpino para confeitar. 

   

 




Brigadeiro de Morango com gelatina 

Ingredientes: ● 2 latas de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 1 pacote de gelatina sabor morango 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela, coloque o leite condensado e a manteiga e leve ao fogo baixo até ferver, mexa todo o tempo. 

    	 Acrescente o pó da gelatina e mexa até dar o ponto de brigadeiro (desgrudar do fundo da panela). 

    	 Coloque em um recipiente, deixe esfriar totalmente. 

    	 Enrole e passe no açúcar. Está pronto! 

   

 




Brigadeiro Indiano 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 100g de chocolate meio amargo ● açafrão indiano, cravo e cardamomo a gosto ● raspas de chocolate meio amargo para decorar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Misture todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo baixo. Mexa bem até desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo. Coloque em um recipiente e deixe esfriar totalmente 

    	 Enrole o brigadeiro e passe nas raspas de chocolate. 

   

 




Brigadeiro Cream Cheese com Geleia de Morango 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 6 colheres (sopa) de cream cheese ● 1 colher (chá) de manteiga ● 15 biscoitos de maisena triturados ● 100g de geleia de morango 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, a manteiga e o cream cheese em uma panela. Leve ao fogo baixo e mexa até desgrudar da panela. 

    	 Desligue o fogo, coloque em um recipiente e deixe até esfriar totalmente. 

    	 Quando for enrolar, recheie com um pouquinho de geleia de morango. 

    	 Passe as bolinhas nos biscoitos triturados de maisena e está pronto. 

   

 




Brigadeiro Afrodisíaco 

Ingredientes: ● ½ colher (sopa) de manteiga ● 1 lata de leite condensado ● 2 colheres (sopa) de cacau em pó ● Canela em pó à gosto 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque todos os ingredientes em uma panela e leve para o fogo baixo. Mexa bem até que comece a desgrudar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo, coloque em um recipiente e espere esfriar totalmente. 

    	 Unte as mãos com óleo de girassol e faça bolinhas.  

    	 Você pode passar em uma mistura de açúcar e canela se preferir. 

   

 




Brigadeiro com Recheio de Morango 

Ingredientes: ● 1 caixa de morango ● 3 colheres (sopa) de cacau em pó ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 1 lata de leite condensado ● 200g de chocolate granulado para decoração 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o cacau, a manteiga e o leite condensado em uma panela, leve ao fogo baixo e mexa até que desgrude do fundo da panela. Desligue o fogo, despeje em uma travessa e deixe esfriar. 

    	 Lave os morangos e tire o cabinho deles. 

    	 Pegue a mistura de brigadeiro e faça uma camada generosa em volta de cada morango. Depois passe no granulado 

   

 




Brigadeiro de leite ninho 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 4 colheres (sopa) de leite ninho ● 2 colheres (sopa) creme de leite ● Leite ninho para confeitar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque em uma panela o leite condensado, o leite ninho e a manteiga. Leve ao fogo baixo e mexa até começar soltar o fundo. 

    	 Acrescente o creme de leite e desligue. Coloque em um recipiente e deixe esfriar à temperatura ambiente. 

    	 Enrole o brigadeiro em pequenas bolinhas. 

    	 Passe todas as bolinhas no leite ninho e sirva em seguida. 

   

 




Brigadeiro de Cheesecake 

Ingredientes: ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 115g de cream cheese ● 1 lata de leite condensado ● ¼ xícara de chocolate branco ● Biscoito triturado 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em fogo baixo, derreta a manteiga e o cream cheese mexendo até ficar bem homogêneo. Adicione o leite condensado e o chocolate branco. 

    	 Misture até começar a desgrudar do fundo da panela. Desligue o fogo e coloque a mistura em um prato. Deixe esfriar totalmente. 

    	 Enrole os brigadeiros e passe nos biscoitos triturados. 

   

 




Brigadeiro Fit 

Ingredientes: ● 1 xícara (chá) de biomassa - 3 bananas verdes ● 3 colheres (sopa) de açúcar ● 3 colheres (sopa) de cacau em pó 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Lave as bananas e leve para a panela de pressão com água suficiente para cobri-las. Deixe até pegar pressão e marque 8 minutos. 

    	 Desligue o fogo deixando a pressão sair naturalmente. 

    	 Abra a panela e retire as bananas. 

    	 Retire a polpa, leve no liquidificador e bata com um pouquinho de água, guarde na geladeira. (biomassa) 

    	 Em uma panela coloque a biomassa, o açúcar e o cacau em pó, mexa bem até que fique homogêneo e comece a desgrudar. 

    	 Desligue e deixe esfriar. 

    	 Enrole os brigadeiros e passe no cacau em pó. 

   

 




Brigadeiro de Nozes 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 50g de nozes moídas ● 15 gotas de essência de nozes ● 50g de chocolate meio amargo ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, a manteiga e o chocolate em uma panela e leve ao fogo abaixo. Mexa bem até que a mistura se desgrude do fundo da panela. Desligue o fogo. 

    	 Acrescente então as nozes e a essência e coloque o brigadeiro em uma travessa. Espere até esfriar totalmente. 

    	 Enrole os brigadeiros, você pode passar eles em uma farinha de nozes. 

   

 




Brigadeiro de Oreo/Negresco 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 150g de biscoito Oreo 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Abra os biscoitos em dois e retire o recheio. 

    	 Pegue metade da parte de biscoito e triture em um mixer ou liquidificador (só vamos usar metade). 

    	 Numa panela coloque o leite condensado e o recheio das bolachas, leve ao fogo baixo. 

    	 Mexa bem até que a mistura desgrude do fundo da panela. 

   

 




Brigadeiro de Cappuccino 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 4 colheres (sopa) de cappuccino pronto ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 1 xícara (chá) de leite em pó ● confeitos de chocolate a gosto 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, cappuccino e manteiga em uma panela e leve ao fogo médio, mexendo até soltar do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo e transfira para um recipiente. Espere esfriar. 

    	 Faça pequenas bolinhas com a massa e passe pelo leite em pó, coloque em forminhas e decore com confeitos de chocolate. 

   

 




Brigadeiro de Cookie 

Ingredientes: ● 80g de chocolate ao leite ● 1 lata de leite condensado ● 50g de creme de leite ● 50g de Oreo picado sem recheio ● 20g de manteiga ● 20g de cacau em pó 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Peneire o cacau e reserve. 

    	 Coloque o leite condensado, creme de leite, manteiga e cacau em uma panela em fogo médio e mexa bem até soltar o fundo da panela. 

    	 Adicione o biscoito picado e incorpore a massa de brigadeiro. Deixe esfriar totalmente. 

    	 Faça bolinhas e passe sobre o biscoito triturado. 

   

 




Brigadeiro de Quentão 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 caixinha de 200g de creme de leite ● 1 colher (sobremesa) de farinha de trigo ● 30 mL de cachaça ● 1 colher (café) de cravo ● 1 colher (café) de gengibre em pó 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado e a farinha em uma panela, dilua bem e acrescente os demais ingredientes, exceto a cachaça. 

    	 Leve ao fogo médio e mexa bem até desgrudar do fundo, adicione a cachaça e mexa mais um pouco para desgrudar do fundo novamente. 

    	 Desligue o fogo e continue mexendo mais uns segundos. Coloque em um recipiente e espere esfriar totalmente. 

    	 Enrole os brigadeiros e decore de acordo com sua preferência. 

   

 




Brigadeiro de Quentão 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 20g de cacau em pó ● 150g de cream cheese ● 100g de chocolate branco para cobertura ● 100g de creme de leite sem soro ● 10 mL de corante vermelho líquido ● 1 gota de essência de baunilha 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Derreta o chocolate branco e coloque em forminhas de mini trufas até a metade. 

    	 Bata o cream cheese e coloque em um saco de confeiteiro. Coloque uma camada de cream cheese sobre o chocolate branco e cubra com mais chocolate para fechar a trufa. 

    	 Coloque o leite condensado, o creme de leite, o cacau em pó e o corante em uma panela, leve ao fogo baixo e mexa até começar a desgrudar o fundo. 

    	 Desligue e junte a baunilha, transfira para um prato e deixe até esfriar totalmente. 

    	 Desenforme as frutas e coloque brigadeiro em volta de cada uma delas. Se quiser passe um açúcar cristal vermelho em volta. 

   

 




Brigadeiro de Bolo de Cenoura 

Ingredientes: ● 1 bolo de cenoura pronto ● 2 latas de leite condensado ● 1 lata de creme de leite ● 12 colheres (sopa) de cacau em pó ● 1 colher (café) de farinha de trigo ● 2 colheres (chá) de manteiga ● 1 pitada de sal 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, manteiga, farinha e creme de leite em uma panela. Mexa até levantar fervura e adicione o cacau em pó. 

    	 Mexa bem até descolar do fundo da panela. Coloque em um refratário e espere esfriar. 

    	 Faça bolinhas com pedaços de bolo de cenoura e reserve. 

    	 Pegue o brigadeiro que já esfriou e faça bolinhas colocando os pedaços de bolo de cenoura no meio. 

    	 Passe granulado e finalize. 

   

 




Brigadeiro de Açaí 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 200g de polpa de açaí ● chocolate granulado 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Em uma panela coloque o açaí e o leite condensado e misture até que desgrude do fundo da panela. 

    	 Desligue o fogo, coloque em um recipiente e deixe esfriar. 

    	 Modele pequenas bolinhas e passe no chocolate granulado. 

   

 




Brigadeiro de leite de arroz (sem glúten e sem lactose) 

Ingredientes: ● 1 xícara (chá) de leite condensado de arroz ● 1 colher (sopa) de amido de milho ● ½ colher (chá) de cacau em pó ● 1 colher (sopa) de óleo de coco ● 1 colher de sopa de mel ● chocolate granulado sem lactose para decoração 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Junte todos os ingredientes em uma panela, exceto o mel e o granulado. 

    	 Mexa até que desgrude do fundo da panela. Desligue o fogo, acrescente o mel e mexa bem. 

    	 Deixe esfriar. Enrole depois em pequenas bolinhas e passe no granulado. 

   

 




Brigadeiro de copinho de Amêndoa 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 50g de amêndoa sem casca, tostada e moída ● 1 colher (sopa) de manteiga sem sal ● 100g de creme de leite sem soro ● 1 pitada de sal ● Amêndoas em lascas para decorar 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque todos os ingredientes menos o creme de leite em uma panela. Leve ao fogo e mexa sem parar até desgrudar do fundo da panela. 

    	 Acrescente e creme de leite e cozinhe por mais 1 minuto, mexendo constantemente. 

    	 Antes do brigadeiro esfriar coloque-o em copinhos e quando tiver frio decore com as amêndoas. 

   

 




Brigadeiro de Amarula 

Ingredientes: ● 1 lata de leite condensado ● 1 colher (sopa) de manteiga ● 70g de chocolate  meio amargo ● 1 caixinha de creme de leite ● 8 colheres (sopa) de amarula 

Modo de preparo: 

 
    
    	 Coloque o leite condensado, a manteiga e o chocolate meio amargo em uma panela. Leve ao fogo baixo e mexa bem até começar a desgrudar da panela. 

    	 Desligue o fogo e acrescente o creme de leite, misture bem e deixe esfriar. Após isso acrescente a amarula e mexa bem até incorporar ao brigadeiro. 

    	 Coloque novamente na geladeira (se quiser mais firme coloque menos amarula). 

    	 Faça bolinhas e decore de acordo com sua preferência. 

   

 




Espero que você tenha gostado das mais variadas receitas de brigadeiros que coloquei neste pequeno livro.



Todas essas receitas você pode fazer para você, sua família, amigos ou ainda para vender e fazer uma renda com isso.



Boa sorte!
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