








Receitas Inéditas de Páscoa - OVOS DE PÁSCOA

Ovo Duo Decorado

MODO DE PREPARO:

Detalhe da Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Blend 
em banho-maria ou micro-ondas, coloque a Cobertura derretida 
em uma manga de confeitar e espalhe na forma de ovo de Pás-
coa, deixando escorrer. 

Casca Colorida: Aqueça os corantes próprios para chocolate nas 
cores vermelho, azul, amarelo e roxo no micro-ondas. Faça deta-
lhes na forma de silicone no formato de ovo com o auxílio de um 
palito ou pincel, reserve. Em um recipiente, derreta a Cobertura 
Branca em banho-maria ou micro-ondas. Preencha a forma de 
ovo reservada, seguindo as instruções do fabricante. Leve à gela-
deira até fi car opaca, retire, desenforme e reserve.

Base e Montagem: Em um recipiente, derreta a Cobertura Bran-
ca em banho-maria ou micro-ondas, preencha um copinho plás-
tico e leve à geladeira até secar. Cole o detalhe da casca no ovo 
com a Cobertura derretida e, em seguida, cole as cascas e cole 
o ovo na base.

*Q.B. = Quanto Basta

Tempo de Preparo:
45 min

Rendimento:
1 unidade

USAMOS 
NESTA RECEITA

20

• 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO

Base e Montagem
• 150 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO

INGREDIENTES:
Detalhe da Casca
• 150 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate ao Leite e 
Meio Amargo “Blend” MAVALÉRIO

Casca Colorida
• Corantes próprios para chocolate vermelho, azul, amarelo 
e roxo Q.B.*

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate ao Leite 
e Meio Amargo “Blend” 

MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

PASSO A PASSO

1 - Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Blend em           
banho-maria ou micro-ondas, 
coloque a Cobertura derretida 
em uma manga de confeitar.

2 - Espalhe na forma de ovo 
de Páscoa, deixando escorrer.

3 - Leve à geladeira até fi car 
opaca, retire e desenforme. 
Reserve.

4 - Aqueça os corantes pró-
prios para chocolate nas cores 
vermelho, azul, amarelo e roxo 
no micro-ondas. Com o auxílio 
de um palito ou pincel, faça 
detalhes na forma de silicone 
no formato de ovo.

5 - Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Branca em 
banho-maria ou micro-ondas. 
Preencha a forma de ovo 
reservada seguindo as instru-
ções do fabricante. 

6 - Leve à geladeira até fi car 
opaca.

7 - Retire da geladeira e de-
senforme.

8 - Cole o detalhe da casca 
no ovo com a Cobertura der-
retida.
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Ovinhos Baby

Montagem e Decoração: Recheie as casquinhas com o recheio 
delícia, coloque um palito no centro do ovo, espalhe a Cobertura 
na borda da casquinha, cole as partes e deixe secar. Em seguida, 
derreta a Cobertura Blend em banho-maria ou micro-ondas, colo-
que em uma manga de confeitar, faça detalhes nos ovinhos e, em 
seguida, passe nos Confeitos Miçanga Baby.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura ao Leite em banho-maria 
ou micro-ondas. Preencha a forma de silicone no formato de ovo 
seguindo as instruções do fabricante. Leve à geladeira até fi car 
opaca, retire, desenforme e reserve.

Recheio Delícia: Em um recipiente, derreta a Cobertura Meio 
Amarga em banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de 
leite, misture até fi car homogêneo. Em seguida, junte a pasta de 
avelã, a farinha de avelã, a farinha láctea e mexa.

Tempo de Preparo:
1h

Rendimento:
8 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA

21

• 50 g de pasta de avelã 
• 20 g de farinha de avelã
• 10 g de farinha láctea 

Montagem e Decoração
• 200 g de Cobertura Confeiteiro Sabor Chocolate ao Leite e 
Meio Amargo “Blend” MAVALÉRIO
• Confeitos Miçanga Colorida Baby MIL CORES MAVALÉRIO
Q.B.*

INGREDIENTES:
Casca
• 400 g de Cobertura Confeiteiro Sabor Chocolate
ao Leite MAVALÉRIO

Recheio Delícia
• 250 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO
• 100 g de creme de leite 

Cobertura Confeiteiro 
Sabor Chocolate ao Leite 

MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO

Cobertura Confeiteiro 
Sabor Chocolate ao Leite 
e Meio Amargo “Blend” 

MAVALÉRIO

Confeitos Miçanga 
Colorida Baby MIL 

CORES MAVALÉRIO



Receitas Inéditas de Páscoa - OVOS DE PÁSCOA

Ovo Pudim

água, reserve. No liquidifi cador, bata muito bem o açúcar, o leite 
em pó, o creme de leite e o leite condensado. Acrescente a gelati-
na derretida em banho-maria ou micro-ondas e bata mais. 

Creme: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em            
banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de leite, mistu-
re até fi car homogêneo e deixe descansar. 

Montagem: Coloque o creme do pudim na casca do ovo e leve 
à geladeira até fi car fi rme. Coloque o creme em uma manga de 
confeitar com bico pitanga pequeno e decore toda a borda do ovo. 
Finalize com a calda de caramelo.

MODO DE PREPARO:

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em          
banho-maria ou micro-ondas. Preencha a forma de silicone no 
formato de ovo, seguindo as instruções do fabricante. Leve à ge-
ladeira até fi car opaca, retire, desenforme e reserve.

Calda de Caramelo: Em uma panela, coloque o Açúcar Branco 
e leve ao fogo médio para derreter até fi car na cor de caramelo. 
Acrescente a água aos poucos, mexa até derreter e deixe cozinhar 
até a calda começar a encorpar. Reserve e deixe esfriar.

Recheio de Pudim: Em um recipiente, coloque a gelatina e a 

Tempo de Preparo:
3h

Rendimento:
2 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA

22

• 50 ml de água gelada 
• 160 g de açúcar refi nado 
• 60 g de leite em pó 
• 200 g de creme de leite 
• 400 g de leite condensado 

Creme
• 250 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO
• 50 g de creme de leite 

INGREDIENTES:
Casca
• 400 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO

Calda de Caramelo
• 250 g de Açúcar Colorido Branco MIL CORES MAVALÉRIO
• 100 ml de água 

Recheio de Pudim
• 12 g de Gelatina em Pó Incolor DR.OETKER

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Açúcar Colorido Branco 
MIL CORES MAVALÉRIO

Gelatina em Pó Incolor 
DR.OETKER
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Ovo Choco Power Ball

ao fogo, mexendo sempre até fi car cremoso e reserve. Depois de 
frio, coloque os Flocos de Chocolate e mexa.

Montagem e Decoração: Recheie as cascas com o recheio de 
brigadeiro crocante e reserve. Em recipientes separados, derreta 
as Coberturas Branca e Meio Amarga em banho-maria ou micro-
-ondas, coloque em uma manga de confeitar e faça movimentos 
de vai e vem na borda da casca. Finalize com o Choco Power Ball.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Casca: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em            
banho-maria ou micro-ondas, coloque os Flocos de Chocolate, 
mexa e preencha a forma de silicone no formato de ovo, seguindo 
as instruções do fabricante. Leve à geladeira até fi car opaca, reti-
re, desenforme e reserve.

Recheio de Brigadeiro Crocante: Em uma panela, coloque o lei-
te condensado, a farinha de trigo e misture bem até dissolver. Em 
seguida, acrescente a Cobertura Branca, o creme de leite e leve 

Tempo de Preparo:
3h

Rendimento:
1 unidade

USAMOS 
NESTA RECEITA

23

• 200 g de creme de leite
• 100 g de Flocos Macios Sabor Chocolate MIL CORES 
MAVALÉRIO

Montagem e Decoração
• 50 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate 
Branco MAVALÉRIO
• 50 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate 
Meio Amargo MAVALÉRIO 
• CHOCO POWER BALL MAVALÉRIO Sabor Chocolate Q.B.*

INGREDIENTES:
Casca
• 200 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO
• 30 g de Flocos Crocantes Sabor Chocolate MIL CORES 
MAVALÉRIO

Recheio de Brigadeiro Crocante
• 395 g de leite condensado 
• 7 g de farinha de trigo
• 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate 
Branco MAVALÉRIO 

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Flocos Crocantes Sabor 
Chocolate MIL CORES 

MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO 

CHOCO POWER BALL 
MAVALÉRIO Sabor 

Chocolate

Flocos Macios Sabor 
Chocolate MIL CORES 

MAVALÉRIO



Receitas Inéditas de Páscoa - BISCOITOS

Biscoitinhos de Páscoa

Decoração: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em 
banho-maria ou micro-ondas e coloque em uma manga de con-
feitar, espalhe no biscoito e decore com os Confeitos Miçanga 
Baby, Miçanga Coloridas e com Chocogiros Lilás e Rosa.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Massa: Em um recipiente, misture muito bem a margarina, o Açú-
car de Confeiteiro, o ovo e o Aroma de Morango. Por último, acres-
cente a farinha de trigo, mexa, coloque a massa em um saquinho 
e leve à geladeira por 30 minutos. Em seguida, abra a massa 
entre dois plásticos, corte com os cortadores de coelho e ovinho, 
coloque em uma assadeira baixa forrada com papel-manteiga e 
leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, até dourar.  

Tempo de Preparo:
40 min

Rendimento:
24 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA

24

Decoração
• 200 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO
• Confeitos Miçanga Baby MIL CORES MAVALÉRIO Q.B.*
• Confeitos Miçanga Colorida MIL CORES MAVALÉRIO Q.B.*
• Minipastilha Confeitada Lilás CHOCOGIROS MAVALÉRIO Q.B.*
• Minipastilha Confeitada Rosa CHOCOGIROS MAVALÉRIO
Q.B.*

INGREDIENTES:
Massa
• 125 g de margarina
• 125 g de Açúcar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALÉRIO
• 1 ovo
• 5 ml de Aroma de Morango MAVALÉRIO
• 260 g de farinha de trigo

Açúcar de Confeiteiro 
SNOW SUGAR 
MAVALÉRIO

Aroma de Morango 
MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Confeitos Miçanga 
Baby MIL CORES 

MAVALÉRIO

Confeitos Miçanga 
Colorida MIL CORES 

MAVALÉRIO

Minipastilha Confeitada 
Lilás CHOCOGIROS 

MAVALÉRIO

Minipastilha Confeitada 
Rosa CHOCOGIROS 

MAVALÉRIO

Aroma de Morango 
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Cookies Cremosos de Chocolate

MODO DE PREPARO:

Na batedeira, bata a manteiga, o açúcar mascavo e o açúcar 
refinado até formar um creme. Em seguida, adicione os ovos e 
o Aroma de Baunilha. Bata por mais alguns segundos e reser-
ve. Derreta a Cobertura Meio Amarga no micro-ondas ou em 
banho-maria e, aos poucos, despeje na batedeira até ficar ho-

Tempo de Preparo:
40 min

Rendimento:
24 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA

25

• 260 g de farinha de trigo
• 50 g de Cacau em Pó Alcalino MAVALÉRIO
• 5 g de Fermento Químico em Pó DR.OETKER
• 3 g de sal
• 360 g de Gota Pingo Sabor Chocolate
Tipo 2000 MAVALÉRIO

INGREDIENTES:
• 150 g de manteiga
• 170 g de açúcar mascavo
• 120 g de açúcar refi nado
• 4 ovos
• 20 ml de Aroma de Baunilha MAVALÉRIO
• 450 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO

mogênea, desligue e, com o auxílio de uma espátula, adicione 
aos poucos a farinha de trigo, o Cacau em Pó, o Fermento em 
Pó e o sal e misture. Por último, adicione as Gotas de Choco-
late e deixe descansar por 30 minutos na geladeira. Forre uma 
assadeira com papel-manteiga, faça bolinhas de aproximada-
mente 60 g e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, 
por 12 minutos, deixe esfriar.

Aroma de Baunilha 
MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO

Cacau em Pó Alcalino 
MAVALÉRIO

Gota Pingo Sabor 
Chocolate Tipo 2000 

MAVALÉRIO

Fermento Químico em 
Pó DR.OETKER



Receitas Inéditas de Páscoa - PÃES

Pão de Páscoa

rolo, espalhe o creme de chocolate, enrole, faça riscos com um 
estilete e coloque em uma assadeira. Deixe crescer até dobrar 
o volume e leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, por 
aproximadamente 30 minutos.

Decoração: Retire o pão da assadeira, espere esfriar e peneire o 
Açúcar Gelado.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Creme de Chocolate: Em um recipiente, coloque o açúcar re-
fi nado, a canela em pó e o Cacau em Pó e mexa. Em seguida, 
acrescente a margarina e misture bem.

Massa: Em um recipiente, coloque a farinha de trigo, o sal, a 
manteiga, o açúcar refi nado, o Fermento Seco e as gemas, mistu-
re e, aos poucos, acrescente a água. Sove bem e deixe descansar 
por 20 minutos. Em seguida, abra a massa com o auxílio de um 

Tempo de Preparo:
2h

Rendimento:
2 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA

26

• 50 g de manteiga
• 50 g de açúcar refi nado
• 20 g de Fermento Biológico Seco DR.OETKER
• 3 gemas
• 300 ml de água aproximadamente 

Decoração
• Cobertura à Base de Açúcar “Açúcar Gelado” MAVALÉRIO
Q.B.*

INGREDIENTES:
Creme de Chocolate
• 300 g de açúcar refi nado
• 10 g de canela em pó
• 30 g de Cacau em Pó Alcalino MAVALÉRIO
• 150 g de margarina

Massa 
• 500 g de farinha de trigo
• 5 g de sal

Cacau em Pó Alcalino 
MAVALÉRIO

Açúcar Gelado 
MAVALÉRIO

Fermento Biológico Seco 
DR.OETKER
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Barquinha Recheada

Recheio de Limão: Na batedeira, bata o leite condensado, o cre-
me de leite e o Pó de Limão, até fi car aerado.

Decoração: Coloque o recheio de frutas vermelhas em uma man-
ga de confeitar com bico pitanga pequeno, preencha a barquinha 
Branca, decore com Choco Power Ball Sabor Chocolate e reserve. 
Coloque o recheio de limão em uma manga de confeitar com bico 
pitanga pequeno, preencha a barquinha ao Leite e decore com o 
Choco Power Ball Colorido.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Casquinhas: Em recipientes separados, derreta as Coberturas 
Branca e ao Leite em banho-maria ou micro-ondas. Preencha 
forminhas de silicone no formato de barquinha seguindo as ins-
truções do fabricante e leve à geladeira até fi car opaca. Retire e 
desenforme. 

Recheio de Frutas Vermelhas: Na batedeira, bata o leite con-
densado, o creme de leite e o Pó de Frutas Vermelhas, até fi car 
aerado.

Tempo de Preparo:
50 min

Rendimento:
30 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA

27

Recheio de Limão
• 395 g de leite condensado
• 100 g de creme de leite
• 15 g de Pó para Preparo de Sobremesa Sabor
Limão MAVALÉRIO

Decoração
• CHOCO POWER BALL MAVALÉRIO Micro Sabor Chocolate 
Q.B.*
• CHOCO POWER BALL MAVALÉRIO Micro Colorido Q.B.*

INGREDIENTES:
Casquinha
• 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO
• 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate ao Leite e 
Meio Amargo “Blend” MAVALÉRIO

Recheio de Frutas Vermelhas
• 395 g de leite condensado
• 100 g de creme de leite
• 10 g de Pó para Preparo de Sobremesa Sabor Frutas 
Vermelhas MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate ao Leite 
e Meio Amargo “Blend” 

MAVALÉRIO

Pó para Preparo de 
Sobremesa Sabor Frutas 
Vermelhas MAVALÉRIO

Pó para Preparo de 
Sobremesa Sabor Limão 

MAVALÉRIO

CHOCO POWER BALL 
MAVALÉRIO Micro 
Sabor Chocolate

CHOCO POWER BALL 
MAVALÉRIO Micro 

Colorido



Receitas Inéditas de Páscoa - DOCES

Docinho Caracol

nutos. Retire do forno, já espalhe o recheio de doce de leite, enrole 
e deixe descansar.

Montagem e Decoração: Tinja a Pasta Americana com o corante 
em gel marrom e modele o corpinho do caramujo. Com o auxílio 
de uma esteca, faça três buraquinhos, passe um pouquinho de 
água, cole dois Choco Power Balls Sabor Chocolate para fazer o 
detalhe dos olhos, e um Choco Power Ball Colorido para o detalhe 
do nariz. Espete dois Granulados para o detalhe das antenas e 
deixe secar. Corte o rocambole em fatias fi nas e cole na Pasta 
Americana com um pouquinho de água. Por último, peneire Açú-
car Gelado.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Recheio de Doce de Leite: Em uma panela, coloque o Açúcar 
Branco, leve ao fogo até derreter, acrescente a manteiga e mistu-
re. Em seguida, coloque o leite aos poucos, mexendo até dissolver. 
Acrescente o leite condensado e deixe cozinhar de 5 a 10 minu-
tos. Retire do fogo, acrescente a Cobertura Branca e misture até 
fi car homogêneo. Reserve.

Massa: Na batedeira, bata muito bem a manteiga sem sal e o 
açúcar refi nado. Em seguida, acrescente os ovos, o Aroma de 
Baunilha e bata mais um pouco. Desligue, junte a farinha de trigo 
e misture lentamente. Espalhe a massa em uma assadeira própria 
para bolo de rolo untada com desmoldante e leve para assar em 
forno preaquecido de 200 a 250 °C, por aproximadamente 4 mi-

Tempo de Preparo:
2h

Rendimento:
20 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA
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• 5 ml de Aroma de Baunilha MAVALÉRIO
• 150 g de farinha de trigo

Montagem e Decoração
• Pasta Americana MAVALÉRIO Q.B.*
• Corante em gel marrom Q.B.*
• Granulado Crocante Sabor Chocolate MIL CORES 
MAVALÉRIO Q.B.*
• CHOCO POWER BALL MAVALÉRIO Micro Sabor Chocolate 
Q.B.*
• CHOCO POWER BALL MAVALÉRIO Micro Colorido Q.B.*
• Cobertura à Base de Açúcar “Açúcar Gelado” MAVALÉRIO
Q.B.*

INGREDIENTES:
Recheio de Doce de Leite
• 50 g de Açúcar Colorido Branco MIL CORES MAVALÉRIO
• 10 g de manteiga 
• 75 ml de leite 
• 380 g de leite condensado 
• 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO

Massa
• 125 g de manteiga sem sal
• 125 g de açúcar refi nado 
• 3 ovos

Açúcar Colorido Branco 
MIL CORES MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Aroma de Baunilha 
MAVALÉRIO

Pasta Americana 
MAVALÉRIO

Granulado Crocante 
Sabor Chocolate MIL 
CORES MAVALÉRIO

CHOCO POWER BALL 
MAVALÉRIO Micro 
Sabor Chocolate

CHOCO POWER BALL 
MAVALÉRIO Micro Colorido

Açúcar Gelado MAVALÉRIO

MAVALÉRIO
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Trufa de Páscoa

Montagem e Decoração: Recheie as casquinhas com o recheio 
de coco e amêndoas e feche com a Cobertura derretida. Em um 
recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou micro-ondas, 
divida em três recipientes. Em um recipiente, coloque o corante 
para chocolate laranja, no outro o corante para chocolate verde e 
o outro coloque em uma manga de confeitar, faça risquinhos na 
trufa e espere secar, reserve. Preencha um molde de silicone de 
cenoura com a Cobertura tingida de laranja e verde, leve à gela-
deira até secar. Em seguida, retire e cole na trufa com a Cobertura 
derretida.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Casquinha: Em um recipiente, derreta a Cobertura ao Leite em 
banho-maria ou micro-ondas, preencha forminhas de silicone no 
formato de trufa, seguindo as instruções do fabricante. Leve à 
geladeira até fi car opaca, retire e reserve.

Recheio Cremoso de Coco e Amêndoas: Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Branca em banho-maria ou micro-ondas, acres-
cente o creme de leite e misture até fi car um creme. Em seguida, 
coloque o coco em fl ocos, as amêndoas laminadas e misture bem, 
até fi car homogêneo.

Tempo de Preparo:
1h

Rendimento:
20 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA
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• 100 g de creme de leite 
• 80 g de coco em fl ocos 
• 80 g de amêndoas laminadas 

Montagem e Decoração
• 400 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO
• Corantes próprios para chocolate laranja e verde Q.B.*

INGREDIENTES:
Casquinha
• 400 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
ao Leite MAVALÉRIO

Recheio Cremoso de Coco e Amêndoas
• 500 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate ao Leite 

MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO



Receitas Inéditas de Páscoa - BOMBONS

Trufa Coelhinho

trufado e feche com a Cobertura derretida. Em um recipiente, der-
reta a Cobertura Blend em banho-maria ou micro-ondas, coloque 
em uma manga de confeitar, faça risquinhos e espere secar. Em 
seguida, modele duas orelhas e cole na trufa usando Cobertura 
derretida. Modele duas bolinhas para serem as bochechas e cole 
com a Cobertura derretida. Tinja a Pasta Americana com o corante 
em gel rosa, modele uma bolinha para ser o nariz e cole sobre as 
bochechas. Modele duas bolinhas pequenas para o detalhe dos 
olhos e cole na trufa. Faça uma bolinha e, com o auxílio de uma 
esteca, faça um corte para o detalhe do dente e cole. Finalize com 
dois pingos de Cobertura derretida nos olhos.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO: 

Casquinha: Em um recipiente, derreta a Cobertura Blend em 
banho-maria ou micro-ondas, preencha forminhas de silicone no 
formato de trufa, seguindo as instruções do fabricante. Leve à 
geladeira até fi car opaca, retire e reserve.

Recheio Trufado de Morango: Na batedeira, bata a manteiga sem 
sal, pedaços da Pasta Americana e o Pó de Morango até formar um 
creme. Em seguida, acrescente a Cobertura Branca derretida em 
banho-maria ou micro-ondas e o rum, bata mais e reserve. 

Montagem e Decoração: Recheie as casquinhas com o recheio 

Tempo de Preparo:
1h30

Rendimento:
60 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA

30

• 450 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO
• 100 ml de rum

Montagem e Decoração
• 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate ao Leite e 
Meio Amargo “Blend” MAVALÉRIO
• Pasta Americana MAVALÉRIO Q.B.*
• Corante em gel rosa Q.B.*

INGREDIENTES:
Casquinha
• 1 kg de Cobertura Premium Sabor Chocolate ao Leite e 
Meio Amargo “Blend” MAVALÉRIO

Recheio Trufado de Morango
• 200 g de manteiga sem sal
• 200 g de Pasta Americana MAVALÉRIO
• 15 g de Pó para Preparo de Sobremesa Sabor
Morango MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate ao Leite 
e Meio Amargo “Blend” 

MAVALÉRIO

Pasta Americana 
MAVALÉRIO

Pó para Preparo de 
Sobremesa Sabor 

Morango MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO



www.mavalerio.com.br

Bombom Crocante de Leite em Pó

MODO DE PREPARO:

Em um recipiente, coloque o Açúcar de Confeiteiro, o leite em pó 
e acrescente aos poucos o leite condensado. Misture até obter 

Tempo de Preparo:
40 min

Rendimento:
35 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA
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• CHOCO POWER BALL MAVALÉRIO Sabor Chocolate Q.B.*
• Cobertura à Base de Açúcar “Açúcar Gelado” MAVALÉRIO
Q.B.*

INGREDIENTES:
• 250 g de Açúcar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALÉRIO
• 200 g de leite em pó
• 395 g de leite condensado, aproximadamente 

uma massa macia e enxuta. Modele a bolinha, abra e coloque 
um Choco Power Ball dentro, boleie novamente e passe no Açú-
car Gelado.

Açúcar de Confeiteiro 
SNOW SUGAR 
MAVALÉRIO

CHOCO POWER BALL 
MAVALÉRIO Sabor 

Chocolate

Açúcar Gelado 
MAVALÉRIO



Receitas Inéditas de Páscoa - TORTAS

Torta Coelhinhos

Decoração: Tinja a Pasta Americana com os corantes em gel azul, 
rosa e preto. Modele dois coelhinhos e, para os detalhes, use as 
Pastas tingidas. Modele também uma fl or com a Pasta Americana 
branca e reserve.

Patinha: Em um recipiente, derreta a Cobertura ao Leite em 
banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de leite e mexa.

Montagem e Decoração: Em um aro untado, intercale camadas 
da base de pão de ló e do mousse de morango fl ocado, fi nalizando 
com o mousse. Leve ao freezer por uma hora e meia ou até que 
esteja fi rme. Retire do freezer, espalhe a cobertura e preencha 
a base da torta com o Granulado Verde. Para fi nalizar, coloque 
o creme da patinha em uma manga de confeitar, decore a torta 
fazendo pegadas, coloque os coelhinhos e a fl or.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO:

Mousse de Morango Flocado: Na batedeira, bata muito bem o 
leite condensado, o Pó de Morango e o iogurte. Junte esse creme 
ao chantilly batido e reserve. Em seguida, hidrate a gelatina com a 
água, deixe descansar e derreta em banho-maria ou micro-ondas, 
coloque na mistura reservada e mexa. Por último, misture a Co-
bertura Meio Amarga picada. 

Cobertura: Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em 
banho-maria ou micro-ondas, acrescente o creme de leite e mis-
ture bem até fi car homogêneo. Em seguida, coloque o corante 
próprio para chocolate branco e misture até fi car na cor desejada.

Tempo de Preparo:
4h

Rendimento:
1 unidade

USAMOS 
NESTA RECEITA
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Branco MAVALÉRIO
• 70 g de creme de leite
• Corante próprio para chocolate branco Q.B.*

Decoração
• Pasta Americana MAVALÉRIO
• Corantes em gel azul, rosa e preto Q.B.*

Patinha
• 50 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
ao Leite MAVALÉRIO
• 25 g de creme de leite

Montagem e Decoração
Granulado Crocante Verde MIL CORES MAVALÉRIO Q.B.*

INGREDIENTES:
Base
• 2 fatias de pão de ló

Mousse de Morango Flocado
• 395 g de leite condensado
• 15 g de Pó para Preparo de Sobremesa Sabor
Morango MAVALÉRIO
• 180 g de iogurte grego
• 200 g de chantilly batido
• 10 g de Gelatina em Pó Incolor DR.OETKER
• 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO picada

Cobertura
• 250 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate 

Pó para Preparo de 
Sobremesa Sabor 

Morango MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Pasta Americana 
MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate ao Leite 

MAVALÉRIO

Granulado Crocante 
Verde MIL CORES 

MAVALÉRIO

Gelatina em Pó Incolor 
DR.OETKER
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Torta Malte com Frutas Vermelhas

Montagem: Passe desmoldante ou óleo em um aro de 20 cm de 
diâmetro, coloque os morangos e intercale camadas de mousse e 
de base, fi nalizando com o mousse. Leve à geladeira até fi car fi rme.

Decoração: Retire a torta da geladeira e o aro, reserve. Em um 
recipiente, derreta a Cobertura Meio Amarga em banho-maria 
ou micro-ondas, acrescente o creme de leite e misture até fi car 
homogêneo. Em seguida, espalhe sobre a torta, decore com as 
Miçangas Pretas e as frutas vermelhas. Coloque a geleia de brilho 
em uma manga de confeitar e faça pingos sobre a torta. Em um 
recipiente, derreta a Cobertura Branca em banho-maria ou micro-
-ondas, faça arabescos e decore.

*Q.B. = Quanto Basta

MODO DE PREPARO: 

Base: Em um recipiente, misture a farinha de trigo, o açúcar refi -
nado, o Fermento em Pó, o Chocolate em Pó, o sal, o óleo, os ovos 
e a água. Leve para assar em forno preaquecido a 180 °C, por 
aproximadamente 25 minutos. Reserve.

Mousse de Chocolate: Em um recipiente, derreta a Cobertura 
Meio Amarga em banho-maria ou micro-ondas, acrescente o 
creme de leite, misture até fi car homogêneo e reserve. Em se-
guida, hidrate a Gelatina com a água, deixe descansar e derreta 
em banho-maria ou micro-ondas. Coloque na mistura reservada 
e mexa. Acrescente o chantilly de chocolate batido, misture le-
vemente e, por último, coloque o malte. 

Tempo de Preparo:
4h

Rendimento:
1 unidade

USAMOS 
NESTA RECEITA
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• 25 ml de água para hidratar a gelatina 
• 250 g de chantilly batido sabor chocolate 
• 50 g de malte 

Montagem 
• Morangos cortados Q.B.*

Decoração
• 100 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO
• 50 g de creme de leite
• Confeitos Miçanga Preta MIL CORES MAVALÉRIO Q.B.*
• Frutas vermelhas Q.B.*
• Geleia de brilho Q.B.*
• 200 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO

INGREDIENTES:
Base
• 125 g de farinha de trigo
• 100 g de açúcar refi nado
• 5 g de Fermento Químico em Pó DR.OETKER
• 50 g de Chocolate em Pó 50% Cacau MAVALÉRIO
• 1 g de sal
• 100 ml de óleo
• 2 ovos
• 50 ml de água 

Mousse de Chocolate
• 300 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO 
• 150 g de creme de leite 
• 5 g de Gelatina em Pó Incolor DR.OETKER

Chocolate em Pó 50% 
de Cacau MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Meio 
Amargo MAVALÉRIO

Confeitos Miçanga 
Preta MIL CORES 

MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Fermento Químico em 
Pó DR.OETKER

Gelatina em Pó Incolor 
DR.OETKER



Receitas Inéditas de Páscoa - SOBREMESAS

Cake Pudim de Chocolate

e acrescente o Açúcar de Confeiteiro, o Fermento em Pó e a 
farinha de trigo, misture.

Montagem e Decoração: Espalhe a calda em forminhas de 
mini pudim, coloque a mistura do pudim e, em seguida, o cake 
de cenoura. Leve para assar em banho-maria, em forno prea-
quecido a 180 °C, por aproximadamente 30 minutos. Reserve e 
deixe esfriar. Em um recipiente, derreta a Cobertura Branca em 
banho-maria ou micro-ondas, espalhe sobre a folha de transfer. 
Quando começar a secar, passe uma esteca, fazendo quadrados 
pequenos, e leve à geladeira até secar. Desenforme o Cake Pudim, 
coloque os quadradinhos em volta e decore com Physalis.

MODO DE PREPARO:

Calda: Em uma panela, coloque o Açúcar Branco e leve ao 
fogo, até derreter e ficar na cor de caramelo. Em seguida, co-
loque a água, mexa até formar a calda e reserve.

Pudim de Chocolate: Na batedeira, bata muito bem o leite 
condensado, o leite, o Cacau em Pó e os ovos, reserve.

Cake de Cenoura: No liquidificador, bata muito bem os ovos, 
a cenoura picada e o óleo. Despeje a mistura em um recipiente 

Tempo de Preparo:
2h

Rendimento:
8 unidades

USAMOS 
NESTA RECEITA
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• 150 g de cenoura picada
• 70 ml de óleo
• 125 g de Açúcar de Confeiteiro SNOW SUGAR MAVALÉRIO
• 10 g de Fermento Químico em Pó DR.OETKER
• 125 g de farinha de trigo

Montagem e Decoração
• 400 g de Cobertura Premium Sabor Chocolate
Branco MAVALÉRIO
• Folha de transfer de Páscoa
• Physalis  

INGREDIENTES:
Calda
• 160 g de Açúcar Colorido Branco MIL CORES MAVALÉRIO
• 120 ml de água

Pudim de Chocolate
• 395 g de leite condensado
• 250 ml de leite
• 60 g de Cacau em Pó Alcalino MAVALÉRIO
• 3 ovos

Cake de Cenoura
• 2 ovos

Açúcar Colorido Branco 
MIL CORES MAVALÉRIO

Cacau em Pó Alcalino 
MAVALÉRIO

Açúcar de Confeiteiro 
SNOW SUGAR 
MAVALÉRIO

Cobertura Premium 
Sabor Chocolate Branco 

MAVALÉRIO

Fermento Químico em 
Pó DR.OETKER






