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Esta apostila contem 9 receitas de doces finos, todos testados e com fotos passo a 

passo.  
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Damasco recheado 

 

Ingredientes:  

1 Lata de leite condensado 

1 Colher (de sobremesa) de manteiga 

50g de chocolate branco 

30 damascos (230g aproximadamente) 

Confeitos para decorar ou chocolate meio amargo fracionado 

Passo a passo:  

 

1-) Em uma panela coloque o leite 

condensado. 

 

2-) Acrescente o chocolate branco e coloque a 

manteiga. 
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4-) Leve ao fogo médio e mexa sem parar até 

ferver. 

 

5-) Desligue o fogo um pouco depois de 

atingir o ponto de brigadeiro (ao passar a 

espátula o doce não se junta). 

 

6-) Unte um prato com manteiga e deite o 

doce no prato. 

 

7-) Cubra com filme plástico e leve a geladeira 

por 6 horas. 

 

8-) Com auxílio de uma faca corte o damasco 

ao meio. (sem separar as partes). 
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9-) Formando uma cestinha. 

 

10-) Faça bolinhas de 10g e recheie o 

damasco. 

 

Opções de decoração: 

Banhar no chocolate meio amargo fracionado. 

  

Passar no confeito de miçangas brancas 

  

Rendimento: 30 docinhos. 

Validos por 5 dias. 


