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Linea Sweet Natwual

- Linea Sweet Natural € a combinacao perfeita da docura
com a naturalidade. E 100% natural, vegano, sem gliten
e Zero calorias. E tem um sabor delicioso e sutil, como
vocé nunca provou. Linea Sweet Natural fica perfeito
no café, cha, suco eiogurte, e da as sobremesas aquele

toque refinado das suas confeitarias favoritas.

Nada se compara ao seu sabor naturalmente doce.
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Bolo de
banana
COMm aveia

RENDIMENTO: CALORIAS TEMPO
16 PORGOES 115 A PORGAO DE PREPARO:
DE50g 60 MINUTOS

Ingriedientes

4 bananas nanicas Para polvilhar:

4 ovos 1 colher (chd) de canelaem pé
2 xicara (chd) de 6leo 2 colheres (sopa) de leite em po
%a xicara (cha) de Linea Sweet desnatado

Natural 1 colher (sopa) de Linea Sweet
2 xicaras (cha) de farinha de aveia Natural

1 colher (sopa) de fermento em po

Prepasto

Bata duas bananas, os ovos, o 6leo e o Linea Sweet Natural no liquidificador.
Coloque em uma tigela e misture a farinha de aveia e o fermento em po.
Despeje metade em uma forma de bolo com orificio central média (20cm de
didmetro) untada com éleo. Corte as bananas em rodelas e distribua sobre a
massa. Acrescente o restante da massa e leve ao forno médio (180° C)
pré-aquecido, por cerca de 40 minutos ou até ficar firme e dourado. Misture os
ingredientes da cobertura. Retire o bolo do forno, espere amornar e polvilhe a
cobertura com o auxilio de uma peneira. Sirva em fatias.

Proteinas: 3,89 Colesterol: 47,8mg
Carboidratos: 13,1g Fibras: 1,4g
Gorduras: 5,2g Sédio: 14,1mg

Gorduras saturadas: 0,9g
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Bolo de
lumao e
logwtite

RENDIME~NTO: % CALORIAS ~ TEMPO
16 PORCOES 106 A PORCAO DE PREPARO:
DE50¢g 60 MINUTOS
Ingriedientes

4 ovos 1 colher (cha) de raspas de cascade
a xicara (cha) de 6leo de coco limao
1 potedeiogurte 1 colher (sopa) de fermento em pé
%, xicara (chd) de Linea Sweet Parapolvilhar:
Natural 2 colheres (sopa) de leite em pd
a xicara (chd) de suco de limao desnatado
2 xicaras (cha) de farinha de trigo 1 colher (sopa) de Linea Sweet Natural

Prepasto

Bataas clarasemneve. Junte as gemas e bata mais uns 3 minutos. Acrescente
oLinea Sweet Natural e bata mais 3 minutos, misture o sucodelimao, o 6leode
coco e oiogurte e alterne com a farinha de trigo na massa. Desligue e adicione
as raspas de casca de limao e o fermento em poé. Coloque em uma forma de
bolo média (22 cm de didmetro) com orificio central untada e polvilhada com
farinha de trigo e leve ao forno médio (180°C), por cerca de 40 minutos ou até
que fique firme e dourado. Retire, espere amornar e desenforme. Misture o
leite em po6 e o Linea Sweet Natural e polvilhe sobre o bolo com uma peneira.
Se quiser enfeite com frutas vermelhas como morangos e amoras.

Proteinas: 3,3g Colesterol: 47,8mg
Carboidratos: 13g Fibras: Og
Gorduras: 4,5g Sédio: 20,1mg

Gorduras saturadas: 3,2g
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Peruay
em calda

RENDIM~ENTO: CALORIAS 3 TEMPO
6 PORCOES 50 A PORCAO DE DE PREPARO:
90 g (com calda) 30 MINUTOS

Ingriedientes

3 peras médias 2 xicara (cha) de Linea Sweet

3 colheres (sopa) de suco de limao Natural

2 xicara (cha) de 4gua 1 paude canela

Va xicara (cha) de vinho tinto 1 colher (café) de amido de milho

Prepasto
Descasque as peras e corte ao meio. Retire as sementes e a parte central com
cuidado. Va regando com o suco de limao. Coloque em uma panela a agua, o
vinho tinto, o Linea Sweet Natural, o pau de canela e o amido de milho, mexa
bem e leve ao fogo. Quando comecar a ferver, adicione as peras e leve ao fogo
médio, mexendo ocasionalmente até as peras amaciarem e a calda encorpar.
Desligue e coloque em um recipiente. Leve a geladeira até a hora de servir.

Proteinas: 0,59 Colesterol: Omg
Carboidratos: 11,8g Fibras: 2,5g
Gorduras: Og Sédio: Omg

Gorduras saturadas: Og
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RENDIMENTO: % CALORIAS TEMPO

12 PORGOES 100 A PORGAO DE PREPARO:
I . DE90 g 50 MINUTOS
Paodelo 2 xicara (cha) de Linea Sweet
3 ovos Natural
Y2 xicara (chd) de Linea Sweet Natural 2 colheres (sopa) de amido de
4 colheres (sopa) de farinha de trigo milho
1 colher (chd) de fermento em po 1 colher (cha) de esséncia de
Creme baunilha
2 xicaras (cha) de leite semidesnatado 1 caixinha de creme de leite light
2gemas (200g)

4 xicaras (cha) de morangos

Prepasto
Para o pao de 16, bata as claras em neve até encorpar, junte as gemas, bata
mais um pouco e junte o Linea Sweet Natural. Deixe ficar bem fofo, retire e
adicione a farinha de trigo e o fermento em p6 peneirados. Coloque em uma
assadeira pequena (30cm x 22cm) untada com manteiga e leve ao forno médio
(180°C), pré-aquecido até ficar firme e dourado. Espere esfriar.
Faca o creme. Misture o leite, as gemas passadas pela peneira, o Linea Sweet
Natural, o amido de milho e aesséncia de baunilha. Leve ao fogo até engrossar.
Misture o creme de leite e retire do fogo. Deixe amornar.
Montagem: Corte o bolo em pedacos. Em uma taca grande, alterne os
pedacos de bolo com o creme e os morangos. Termine com morangos. Deixe
na geladeira até a hora de servir.

Proteinas: 4g Colesterol: 47,8mg
Carboidratos: 10,89 Fibras: 0,7g
Gorduras: 4,5g Sodio: 14,8mg

Gorduras saturadas: 2g
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RENDIMENTO: CALORIAS TEMPO
6 PORCOES 76 A PORCAO DE PREPARO:
DE 100 g 30 MINUTOS

Ingredienten

3 xicaras (cha) de manga Palmer em pedacos
2 xicara (chd) de Linea Sweet Natural
1 vidrinho de leite de coco light (200g)

Prepasto

Bata os ingredientes no liquidificador por 5 minutos, até ficar bem cremoso.
Coloque em um recipiente com tampa e leve ao freezer. Depois de 2 horas,
quando comecar a endurecer, bata mais 5 minutos no liquidificador e volte ao
freezer até ficar firme. Quando servir, retire do freezer e espere cerca de 10
minutos para servir.

Proteinas: 0,4g Colesterol: Omg
Carboidratos: 11,2g Fibras: 0,6g
Gorduras: 3,3g Sédio: 18,4mg

Gorduras saturadas: 3g
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32

RENDIMENTO: CALORIAS TEMPO
8 PORCOES 115 A PORGAO DE PREPARO:

DE50g 50 MINUTOS

Ingrnedientes

2 ovos 1 colher (cha) de essénciade

1 xicara (cha) de leite baunilha

semidesnatado 2 xicaras (chd) rasas de farinha de
4 colheres (sopa) de dleo trigo

2 colheres (sopa) de Linea Sweet 1 colher (sopa) de fermento em po
Natural

Prepasto
Bata os ovos, o leite, 0 6leo, o Linea Sweet Natural e a esséncia de baunilha no
liquidificador. Coloque a farinha de trigo e o fermento em pé em uma vasilha
e despeje a mistura do liquidificador. Mexa vigorosamente. Unte com o6leo
uma férma para waffle e deixe aquecer por 2 minutos. Despeje um pouco da
massa, tampe e deixe dourar dos dois lados. Faca o restante da massa. Sirva
com Geleia Linea de sua preferéncia.

Proteinas: 3,79 Colesterol: 47,8mg
Carboidratos: 13g Fibras: Og
Gorduras: 5,69 Sédio: 14mg

Gorduras saturadas: 0,89
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Pao de mel
com ensnenciau
de mel

RENDIMENTO: % CALORIAS TEMPO
24 PORCOES 113 A PORCAO DE PREPARO:
DE50¢g 60 MINUTOS
Ingriedientes

2 ovos 1 colher (chd) de esséncia de mel
3 colheres (sopa) de semente de 1 colher (café) de cravo em pé
linhaca dourada 1 colher (chd) de canelaem po
a xicara (chd) de dleo 1 xicara (chd) de farinha de trigo
1 xicara (chd) de 4gua 1 xicara (chd) de aveia
2 xicara (chd) de Linea Sweet 1 colher (sopa) de fermento em po
Natural 250g de Linea Chocolate
1 colher (café) de nozmoscada Culinario Dark

ralada p,lepajw

Bata os ovos, a semente de linhaca dourada, o 6leo, a dgua e o Linea Sweet
Natural no liquidificador por 2 minutos. Coloque em uma tigela e adicione
a esséncia de mel, as especiarias, a farinha de trigo e a aveia. Mexa bem e
acrescente o fermento em pé. Coloque em uma forma pequena retangular
(30cm x 22cm de didmetro) untada com 6leo. Asse em forno médio (180°C),
pré-aquecido, por cerca de 30 minutos ou até ficar firme e dourado. Retire e
espere esfriar. Corte em quadrados. Corte o chocolate em pedacos, coloque
em um refratario, e leve ao fogo em banho-maria até derreter bem. Retire,
mexa e deixe esfriar. Passe os quadradinhos de pao de mel pelo chocolate.
Escorra bem e deixe secar sobre papel aluminio. Sirva.

Proteinas: 1,9g Colesterol: 15,9mg
Carboidratos: 11,4g Fibras: 1,2g
Gorduras: 6,69 Saédio: 4,7mg

Gorduras saturadas: 2,69
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Panguecay

RENDIMENTO: CALORIAS TEMPO
6 PORCOES % 150 A PORCAO DE PREPARO:
DE75¢g 40 MINUTOS
Ingriedientes

1ovo Calda de Frutas Vermelhas
2 colheres (sopa) de dleo 1 V2 xicaras (cha) de amoras
1 xicara (chd) de leite 1 Y2 xicara (chd) de morangos
semidesnatado Sucode 1limao
1 xicara (cha) de farinha de trigo Y2 xicara (chd) de Linea Sweet
1 colher (sopa) de fermento em po Natural

1 colher (cha) de amido de milho

Prepasto

Bata o ovo, o dleo e o leite no liquidificador. Acrescente a farinha de trigo e
o fermento em po e bata rapidamente para misturar. Aqueca uma frigideira
antiaderente, pincele com um fio de 6leo e despeje cerca de V4 xicara (cha)
de massa no centro, sem espalhar. Quando comecar a formar furinhos na
superficie, vire do outro lado e deixe dourar por mais 1 minuto. Coloque em
um prato e faca o restante das panquecas.

Para a calda, misture os ingredientes em uma panela e leve ao fogo baixo,
mexendo até que os ingredientes estejam bem misturados. Deixe ferver por
5 minutos até a calda encorpar. Deixe esfriar e sirva sobre as panquecas.

Dica: se preferir faca a calda com as frutas congeladas, que vocé encontra
facilmente nos supermercados.

Proteinas: 4,3g Colesterol: 31,8mg
Carboidratos: 23,89 Fibras: 1,8g
Gorduras: 4,2g Sédio: 2mg

Gorduras saturadas: 0,5g
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Abacaxti
Q0 forno

RENDIMENTO: % CALORIAS TEMPO
4 PORCOES 86 A PORCAO DE PREPARO:
DE100 g 50 MINUTOS
Ingredientes

4 rodelas de abacaxi médias 4 colheres (chd) de Linea Sweet
1 xicara (chd) de suco de abacaxi Natural
1 colher (chd) de gengibre fresco 1 colher (chd) de amido de milho
ralado Para decorar
1 pitada de canelaem po 4 colheres (sopa) de castanha do
1 pitada de cravo em po Brasil picadas

Prepasto

Retire o miolo das fatias de abacaxi. Coloque as rodelas de abacaxi em uma
assadeira. Misture os ingredientes do molho e leve ao fogo até ferver. Pincele
bem as fatias dos dois lados e leve ao forno quente (250°C), pré-aquecido,
por cerca de 15 minutos. Vire do outro lado, pincele novamente e deixe até
dourar. Retire, regue com o restante do molho. Salpique a castanha do Brasil
e sirva

Proteinas: 0,59 Colesterol: Omg
Carboidratos: 15,6g Fibras: 1,3g
Gorduras: 2,3g Sédio: Omg

Gorduras saturadas: Og
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Panacota
de cacaul

RENDIMENTO: % CALORIAS TEMPO DE PREPARO:
6 PORCOES 135 A PORCAO 40 MINUTOS
DE 100 g
Ingriedientes

1 envelope de gelatinaem pé sem 1 caixinha de creme de leite light
sabor Calda
4 colheres (sopa) de agua 1 xicara (cha) leite semidesnatado
1 Y2 xicaras (chd) de leite 3 colheres (sopa) de cacau em po
semidesnatado 2 xicara (chd) de Linea Sweet
V2 xicara (chd) de Linea Sweet Natural
Natural 1 colher (chd) de amido de milho

3 colheres (sopa) de cacauem po

Prepasto

Dissolva a gelatina sem sabor na agua fria e leve para derreter em banho-
maria. Bata com o restante dos ingredientes no liquidificador. Coloque em
forminhas de aluminio médias molhadas e leve para gelar. Para a calda, misture
os ingredientes e leve para engrossar. Desenforme o flan e sirva com a calda.
Se quiser, enfeite com raspas de Linea Chocolate Dark.

Proteinas: 6,29 Colesterol: 13mg
Carboidratos: 11,3g Fibras: 1,7g
Gorduras: 7,5g Sédio: Omg

Gorduras saturadas: 3,2g
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Linea Sweet Natural
vaibem com:

m U D

Suco Cafe Chd  logurte Leite
E nabebida que vocé quiser

E também no lugar daquelas

pitadinhas de agtcar: Nao contém

Frutas azedas ou acidas;
Molho de tomate.

!
Sweet Notural |
Aabsvalaents Doce |
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