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Chapter 1

Introdução

As festas de fim de ano são momentos mágicos para compartilhar com família e amigos,
e nada melhor do que sobremesas especiais para adoçar essas celebrações! Neste ebook,
você encontrará 20 receitas selecionadas, perfeitas para ceias de Natal e Ano Novo. São
opções variadas: clássicos brasileiros, toques internacionais, versões leves e indulgentes.
Todas as receitas são calculadas para aproximadamente 8-10 pessoas, com instruções
simples e ingredientes acessíveis. Prepare com carinho e surpreenda seus convidados!

1.1 Dicas Gerais
• Prepare sobremesas com antecedência para ganhar tempo.

• Decore com frutas frescas ou confeitos temáticos.

• Ajuste o açúcar ao seu gosto.
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Chapter 2

Receitas de Sobremesas

2.1 1. Rabanada Tradicional
• Ingredientes: 10 fatias de pão amanhecido, 2 xícaras de leite, 3 ovos, açúcar e

canela para polvilhar, óleo para fritar.

• Modo de Preparo: Mergulhe o pão no leite com ovos batidos, frite até dourar,
passe em açúcar com canela.

2.2 2. Pavê de Chocolate
• Ingredientes: 1 pacote de bolacha champagne, 1 lata de leite condensado, 2 xícaras

de leite, 2 colheres de amido, 200g de chocolate.

• Modo de Preparo: Faça creme com leite condensado e chocolate, monte camadas
com bolacha umedecida em leite, refrigere por 4 horas.

2.3 3. Pudim de Leite Condensado
• Ingredientes: 1 lata de leite condensado, 2 medidas de leite, 3 ovos, 1 xícara de

açúcar para calda.

• Modo de Preparo: Caramelize o açúcar, bata os outros ingredientes, asse em
banho-maria a 180řC por 1 hora.

2.4 4. Mousse de Maracujá
• Ingredientes: 1 lata de leite condensado, 1 xícara de suco de maracujá, 1 caixa

de creme de leite.

• Modo de Preparo: Bata tudo no liquidificador, refrigere por 4 horas.
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2.5 5. Panetone Recheado
• Ingredientes: 1 panetone grande, sorvete de creme ou brigadeiro.

• Modo de Preparo: Corte o panetone em fatias, recheie com sorvete ou brigadeiro,
monte e sirva gelado.

2.6 6. Torta de Limão
• Ingredientes: 1 pacote de bolacha triturada, 100g de manteiga, 1 lata de leite

condensado, suco de 3 limões.

• Modo de Preparo: Misture bolacha com manteiga para base, bata leite com
limão para recheio, refrigere.

2.7 7. Brigadeirão
• Ingredientes: 1 lata de leite condensado, 200g de chocolate, 1 caixa de creme de

leite, 3 ovos.

• Modo de Preparo: Bata tudo, asse em banho-maria por 40 minutos.

2.8 8. Salada de Frutas com Creme
• Ingredientes: Frutas variadas (morango, kiwi, uva), 1 lata de leite condensado, 1

caixa de creme de leite.

• Modo de Preparo: Corte as frutas, misture com creme batido.

2.9 9. Cheesecake de Morango
• Ingredientes: 200g de bolacha, 100g de manteiga, 300g de cream cheese, geleia de

morango.

• Modo de Preparo: Base de bolacha com manteiga, recheio de cream cheese
batido, cobertura de geleia.

2.10 10. Bolo Gelado de Coco
• Ingredientes: Bolo de baunilha pronto, 1 xícara de leite de coco, coco ralado.

• Modo de Preparo: Fatie o bolo, umedeça com leite de coco, passe no coco ralado,
refrigere.

2.11 11. Trufas de Chocolate
• Ingredientes: 200g de chocolate, 1 caixa de creme de leite, confeitos.
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• Modo de Preparo: Derreta chocolate com creme, modele bolinhas, passe em
confeitos.

2.12 12. Sorvete Caseiro de Creme
• Ingredientes: 2 latas de leite condensado, 2 caixas de creme de leite, essência de

baunilha.

• Modo de Preparo: Bata tudo, congele por 6 horas, mexendo a cada hora.

2.13 13. Arroz Doce
• Ingredientes: 1 xícara de arroz, 2 xícaras de leite, 1 xícara de açúcar, canela.

• Modo de Preparo: Cozinhe o arroz no leite com açúcar, polvilhe canela.

2.14 14. Pavê de Pêssego
• Ingredientes: Bolacha champagne, 1 lata de pêssego em calda, creme de baunilha.

• Modo de Preparo: Monte camadas de bolacha umedecida na calda, creme e
pêssego.

2.15 15. Tiramisù Festivo
• Ingredientes: Bolacha champagne, café, mascarpone, cacau.

• Modo de Preparo: Umedeça bolacha no café, camadas com creme de mascarpone,
polvilhe cacau.

2.16 16. Brownie com Nozes
• Ingredientes: 200g de chocolate, 100g de manteiga, 1 xícara de açúcar, nozes.

• Modo de Preparo: Derreta chocolate com manteiga, misture com ovos e açúcar,
adicione nozes, asse por 25 minutos.

2.17 17. Gelatina Mosaico
• Ingredientes: Gelatinas de sabores diferentes, 1 lata de leite condensado, creme

de leite.

• Modo de Preparo: Prepare gelatinas coloridas, corte em cubos, misture com
creme branco.
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2.18 18. Quindim
• Ingredientes: 10 gemas, 1 xícara de coco ralado, 1 xícara de açúcar.

• Modo de Preparo: Misture tudo, asse em forminhas a 180řC por 20 minutos.

2.19 19. Strudel de Maçã
• Ingredientes: Massa folhada, maçãs, açúcar, canela.

• Modo de Preparo: Recheie a massa com maçãs temperadas, asse por 30 minutos.

2.20 20. Cheesecake de Frutas Vermelhas
• Ingredientes: Base de bolacha, cream cheese, geleia de frutas vermelhas.

• Modo de Preparo: Monte a base, recheio batido, cobertura de geleia, refrigere.
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Chapter 3

Conclusão

Com estas 20 sobremesas especiais, suas festas de fim de ano serão ainda mais doces e
memoráveis. Escolha suas favoritas, prepare com amor e celebre em grande estilo. Feliz
Natal e Próspero Ano Novo!
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