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Um pouco de historia...

Se por um lado é praticamente incontestavel o quao delicioso um
Pudim pode ser, em relagdo a sua origem, ha varias davidas. Os
portugueses afirmam ser os criadores do Pudim, no século XVI, porém
ha controvérsias, pois historiadores afirmam que nao tem como saber
exatamente onde e nem quando esse doce foi inventado.

Ui Outra histéria conta que o Pudim foi inventado por um abade portugués (cargo
religioso acima do monge). Os relatos dao conta de que ele nao divulgava a

[ sua receita secreta para ninguém que ousasse perguntar. Com o sucesso do
doce entre a populagio, ele pensou em fazer uma competicdo com outros
confeiteiros, para ver se algum deles conseguia fazer o Pudim perfeitamente.

No fim das contas, ninguém conseguiu fazer a receita exatamente igual,
porém ja tinham uma ideia de como chegar a algo relativamente préximo. A
: receita original s6 foi revelada apds a morte do abade, quando seu caderno de
receitas foi encontrado. Bem, se é lenda ou nao, dificilmente saberemos.

A primeira vez que se tem registro de uma receita de Pudim no Brasil, foi no
“0 Cozinheiro Imperial”, primeiro livro de cozinha editado no Pais, de 1840.
Areceita era de Pudim de nata. Porém, a forma atual da receita é preparada
com leite condensado (mais a frente falaremos especificamente dele).

Ta bom, a gente pode até aceitar que o Pudim nasceu em Portugal. Mas o
Pudim de Leite Moga, esse nao! Esse € nosso e ninguém tira. Talvez esse seja
o tipo mais tradicional de Pudim em solo brasileiro.
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TIPOS DE pumm i

; N 1Pud|m de Lette CbndenSado Moga® : | 'i':" '

il 3 Puqtm de Leite M¢<;a® nght ; i

i _
4 Pudtm d!e Lelte Mpga® Zerq Lactose

| | 5 Mini Pudlm com Moc;a® Orlgem Vegetal
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Monos DE PREPARO i

it Na pariela de pressdo R

_ 2 Na boca dd fogao
_ 3 Na panela de aﬁ'oz eletrlca‘ i
4 Na frltadelra eletricd sl

i
L 5 Na panela de Pudlm/PudmZelra LA |
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i il 1 Pudlm com o'u sem 'furmhos?
12 ﬁanhmmarla no fdgao = R

Thet 'If" il

| . SBanhb matlla no forno
‘ fif leerentes pohtos da Calda do'agucar
it

lf .5 Co‘ino deselnforrr\ar p Puduh" it ;“1 i
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iNGREDIENTES
CALDA

+ 1 xicara (cha) de aglcar
+ meia xicara (cha) de agua quente

PUDi M . Pan:llz tt::'(ia‘:a\‘rroz Air Fryer

- 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g

- 2 medidas (da lata) de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral (790 ml)

- 3 ovos
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iNGREDIENTES
CALDA

MODOS DE PREPA

- 1 xicara (cha) de agtcar il

- meia xicara (cha) de agua

PUDiM PaneEIIaé ;?c,:rroz Air Fryer
&= .1 caixinha de MOCA® Pra Toda a Familia 395 g TTC O q%ﬁ

) o , L ® 4 “—,f

300 ml de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral (790 ml) [‘ ) J J =
- 3 ovos L it
| == &

o - 500 ml de 4gua para o cozimento
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iNGREDIENTES
CALDA

- meia xicara (chd) de agtcar
« 4 colheres (sopa) de agua fervente

MODOS DE PREPARO

PUD'M Pan:llz tt:::.ei‘.i\‘rroz Air Fryer
- 6 colheres (sopa) de Leite MOLICO® em P6 ocC
+ 3 xicaras (cha) de agua

- 1 caixinha de Leite MOCA® Light 410 g

- 3 ovos
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INGREDIENTES
CALDA

+ 1 xicara (cha) de aglcar

+ meia xicara (cha) de agua quente

PUD|M . Pan:llz ;?c,:rroz Air Fryer i
+ 1 caixinha de Leite MOCA® Zero Lactose Sooe ¢
-2 medidas (da lata) de Leite Liquido

NINHO® Zero Lactose
- 3 0vos
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mela xwara (chl ) de| agucar demeraqa;:
5 colheres (sopj) de agua morna 'i'|
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3 derreta até ficar dourado. Adicione a ; i
G [ | 4gua com cuidado e continue mexendo | {1
| ;" . ;":-:' il .h' .: |F'E‘f i HanLes l-"' J;rh fogo balxo até que oiaramelo ﬂque "
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PARA PREPARAR 0 SEU PUI)lM N

~ PANELA DE PRESSAD

Em uma panela medla adlc:lone 500ml de -agua, cubra a forma com papel

: alumlnlo amarre com barbante e coloque em uma panela de pressdo com | |

- aagua. Tampe e assim que pegar pressao deixe por 10 minutos e desligue.
Espere sair toda pressdo, abra a panela e retire com cuidado, deixe amornar
e leve a geladelra por no mmlmo 4 horas. Desenforme e sirva bem gelado

BOCA DO FOGAO T

1 Em uma panela medla adlmone 500ml de agua e leve a0 fogo médio. Cubra a
‘forma com papel aluminio, amarre com barbante e coloque-o na panela. Apds

levantar fervura, abaixe o fogo e cozmhe por 20min com a panela totalmente

tampada. Retire a forma e delxe o Pudim esfriar. Leve a geladelra por cerca

de 4 horaé Desenforr*ne e snrva

* PARAPREPARAR 0 S PUB b

PANELA DE ARROZ ELETRICA

. Cubra a Forma com papel aluminio, amarre com barbante e coloque emuma

sharh !

I panela de Arroz com 500ml de agUa dentro. Ative o modo cozinhar da paqelal |

de arroz e deixe por 20min. Apds’ cozimento | mantenha fechada por mais

Hii 10min. Espere esfrlar abra a panela e re’tlre com culdado delxe amornar ej i
il leve a geladelra por no minimo 4 horas Desenforme € SIrva bem gelad@ |
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Hi Em uma Pudlnzelra adlc1one SOOmI de a gua e |leve a0 fogo medlo Cubra [
- com papel aiummlo amarre com bqrbante e cologque-a na panela. Apés = |
levantar fervura abalxe ofogoe cozinhe por 3(5mm com a panela totalmente |
. tampada. Retlre a forma e deixe o Pudim esfrlar Leve a geladeira por cerca
i :delﬂhoras Desenformeesirva | 1y AR

FIEb L 4

\ | f PARA PREPARAR 0 SEU PUDIM NA

FRlTADEIRA ELETmCA

_”'_Preaquega a au“fryer a 160°C. Cubra com. papel alummlo amarre com

| barbante e coloque a forma do Pudim em uma forma redonda (20 cm de |

it ’dlametro) com agua até a metade e désllze para dentro da Airfryer. AJuste

.0 tlmer para cerca de 30 minutos e/ asse Apos esse tempo verifique se seu

+ Pudim est4 ﬁrme Caso esteja mole no centro, ajuste o timer para cerca

. de 10 minutos.| Retlre a forma e delxe o Pudlm esfrlar Leve a geladelra por
cerca de 4 horas Desenforme e SIrva | |

PARA PREPARAR 0 SEU PUDIM NA

= A SEGUiR,
TEMOS MAIS DCAS DESSES
PROCESSOS PARA COMPLEMENTAR!
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Pudim COM Furmho§ Pudlm SEM Furmhqs i |
Leve ao forno alto (220 C) pelo | Leve ao forno médio (180 C) i it
tempo lhdlCadO na rsacefca Ll _'g- j pelo tempo lndlcado na recelta

Hi Depo&s do tempo e forno levé)o Pudlm para Igelalr pelo tempo lndlcado na
| fidie 'receita. Para desenformar pasje uma faca sem ponta por toda a lateral da

forma. ApoLe sobfe um prato ¢ de servir, e retire a forma com cuidado

PUDlMEMBANHO MAmAuoroGAo(PUnmithEvnumcouvmcmm) éﬁ

Cuidado ao comprar sua pudlnzelra de banho mariall A pundizeira para | |
banho- marla no Ifogao de\lera ter, tanto a panela lnferlor como a superior, |
it Heae bordas voltadds para { forada panela Quando a borda da panela: s,uperlor |
i b Fol lntéma ou Seja, abaixo da borda da panela inferior, ndo compre. Por que'? i
\ Por que, quando a 4gua ferven corre- -ge o risco da dgua entrar dentro da i
panela do Pudlm estragando ) preparado Um Pudlm pequeno em média
i leva1 hora para ser cozido; logo, receita dobradavtempo dobrado. A cada
'. ; '. ~ meia hora verifique o nivel da agHa dentro da panela e acrescente mais qu i
pouco Nunca deixe a 4gua da panela sécar i |

j """.fpummmnunuMA’Rmuoronuo

i Para, econom{zar gasf afervehte antés qgua em uma chalelra Coloque a agua i

—

fervente emuma assadelra/tébulelro e eoloque dentro desse aférmajacom : I
' oPudim preparado' Nao coloque muita égua para que ao ferver a férma do : 1 -I: r"-f.f '
* Pudim néo fique danc;ando dentro da assadeira. Tenha em mente queno |
Forno o tempo é maIOr e seu qulm estara} pronto quando estiver dourado {1 (it
A - /firme. No forno vocé tema opgao de utilizar refratarios de vidro siprm:mados"I ity il
Lol il ‘no formato qué desejar para assar seu Pudim; Se preferlr ja SIrva fo pr{oprlo ki i

refratarlo nao tendoanecesmdade de desenformar A RIS

Paraevitar que aagua dobanho-maria escurecaa panelaou aassadeira
de aluminio, coloque fatias de limao na agua ou entao uma colher de
qualquer vinagre. Nao interferira em nada no sabor do Pudim, apenas

mantera o aluminio claro. Depois de assado, espere que o Pudim esfrie,
leve para gelar e s6 depois desenforme.
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COMO FAZER IllFERENTES POHTOS I)A CALDA 00 ACUCAR?

 PONTODE FIO FINO OU RALA
 Dissolver o aglicar com a &gua, e: |
' levar ao fogo medlo para ferver‘:‘;'_,
i } sem mexer para nao agucararf i

I50NTQ DE FIO FORTE |
Usada para fazer marshmallow;::f..»f,'i-
€ xaropes: ao pukar com o garfo i
- deve formar: unﬁ fio 'fino que' if
acompanha 0
< garfo. Ao pingar na agua, o ﬁo
'- . deve dlssolver no mesmo mstante !
. Usada em geleias, rechelos ou
. torrones: a0, ‘puxar com o garfo |
" deve formar um fio fino groSbo que
démora a. eScorrer.. Ao plngar na ..
agua 0 ﬁo dernora a dlssolver

PONTQ DE BALA MOLE

‘ como base de

itk ;_"rapaduras e dOCes pastosos Ao

il ",'mexer rapldamente na .paryela
o da para ver o fundo da panela. Ao 5;.}5

pmgar na agua, formam bolmhas i

 que vao dissolvendo aos poucos. Se.

| retirar as bolinhas da agua, elas nao" I

gl mantem a forma (sao moldavels)

.1.:'.. : I

Aquecer rapldamente 0 fundo |da forma para o caramelo ﬁcar levemente E,‘; il

! -Usada

mov1mento

| comi nrsmronm o pumm

PONTODEBALADURA et R

Usada para fazer casqumhas crocantes .
_em Hdces cor‘no a bala de coco, iport |

exemplo As bolhas de acucar tomam se

.pqrmanece ﬁrme IR

|| PONTO DE CARAMELO ‘
Usada para | ‘acormpanhar sorvetes el

doces, ou como base para creme e pave.

PONTO DE VIRADA

-"Usa.da para fazer doces caramellzados e
| magca do amor. A cor € um caramelo beml R |
‘, , esc:uro Ao pmgar na agua é possnvel ouvir

0 barulho de \hdro quebrando

CALDA CARAMELADA
(CALDA DE PUDIM)

Derreter o acUcar até ficar
dourado. Adicionar agua fervente
e mexer até dissolver os torroes.

]

mals ﬂuido Passe uma faca sem ponta, ou espétula em toda a lateral. Inclme

levemente a forma e apoiea faca sobre o Pudim, fazendo que entre um pbuco

de ar ApOIe urm prato com bordas altaa \hre e retlre com cutdado a Forma 'r il

Tl mendre& e estouram rapldo Ao plngar _
| na agua, a cor\31$tenc1a esta bem viscosa
e a calda solldlﬁca no mesmo instante.
- i_Aq retirar a bollnha da agua a mesma i

A cor jaesta caramelo e com cheiro, bemI 1l
,caracterlstlco Ao pingar na agua a calda,
| ._solldlﬁc;a na hora ; : | -
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WWW.RECELTASNESTLE.COM. BR

< i
Criadas e testadas
para vocé

O destino ideal para quem ama se
inspirar e fazer receitas maravilhosas


https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

4 R
TR T Foodlists tematicas onde sugerimos
0 = receitas deliciosas e vocé também pode
e .
criar a sual!
Ingrediente / Produto
= A ferramenta "O que tem em casa?” te
ajuda a aproveitar os ingredientes que
Ingrediente / Produto ~ . .
vocé tem na geladeira para inovar nas

receitas do dia-a-dia.
uehr. veceitaa

Videos com passo-a-passo
das receitas e programas
de entretenimento.

O Blog tem sempre matérias fresquinhas
e selecionadas para vocé!

E além disso, vocé pode nos
acompanhar na sua rede social
favorita e nas embalagens dos seus
produtos queridinhos!
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