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llk ) Tempo de preparo: Rendimento: 3” ’
\‘E 1 hora e 15 minutos 8 porcoes .>‘<.

Ingredientes

* 1 e meia xicara (cha) de milho para canjica

* 1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395 g

* 1 medida (da lata ou caixinha) Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

* 4 cravos-da-india

* 1 pedaco de canela em pau

¢ 1 vidro de leite de coco (200ml)

* Canela em pé para polvilhar

Foto: Sheila Oliveira
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Modo de Preparo

1. Em uma panela de pressao, coloque o milho para canjica, 2 litros de dgua e deixe
cozinhar por 1 hora, apés iniciar fervura.

2. Retire a pressao, abra a panela cuidadosamente, junte o Leite MOCA®, o Leite
NINHO®, os cravos-da-india e a canela em pau e deixe ferver em fogo baixo, com
a panela destampada, por mais 10 minutos.

3. Acrescente o leite de coco, mexa bem e retire do fogo.

4. Sirva polvilhado com a canela em pé.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/mungunza
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4 espigas de milho-verde raladas

1 xicara (chd) de agua

2 xicaras (chd) de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral
meia colher (sopa) de manteiga

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395g

Canela em pé para polvilhar
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Foto: Marcelo Resende




Modo de Preparo

1. Em um liquidificador, bata o milho com a dgua. Passe por uma peneira e reserve.
2. Em uma panela, acrescente o milho reservado, o Leite NINHO® e a manteiga
e cozinhe mexendo sempre, até obter um creme grosso.
3. Acrescente o Leite MOCA® e cozinhe por mais 5 minutos.
4. Despeje em uma travessa e polvilhe a canela em pé. Sirva quente ou gelado.

Dica

* Se desejar, substitua as espigas por 2 latas de milho-verde em conserva.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/curau
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DE PINHAC
“¥' <) Tempo d? preparo: Rendime"nto: 3” :
\‘E 15 mlnutos A et 6 porgoes ..>‘<.

Ingredientes

* 1 colher (sopa) de manteiga
¢ 1 dente de alho amassado

* 3 xicaras (chd) de pinhdo cozido e sem casca

* Meia colher (chd) de alecrim fresco

* Meia colher (chd) de curry em pdé

* 1 colher (chd) de mostarda

* 1 pitada de pimenta calabresa

* 1 envelope de MAGGI® Tempero e Sabor Legumes

Foto: lara Venanzi



Modo de Preparo

1. Em uma panela aqueca a manteiga, refogue o alho e adicione o pinhao.

2. Junte o alecrim, o curry, a mostarda, a pimenta, o MAGGI® Tempero e Sabor
e mexa bem.

3. Deixe refogar por cerca de 2 minutos para tomar gosto.
4. Coloque em um recipiente e sirva a seguir.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/petisco-de-pinhao
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MILHO-VERDE

Tempo de preparo: Rendimento:
1 hora e 10 minutos 14 porcoes

~

Ingredientes

* 12 espigas de milho-verde

* 1 lata de Leite MOCA®

* 4 colheres (sopa) de aglcar

* Meia xicara (chd) de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral
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Foto: Marcelo Resende
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Modo de Preparo

. Descasque o milho, limpe e lave as espigas e as folhas.
. Debulhe o milho, cortando os graos rente ao sabugo.

. Coloque os graos no liquidificador e acrescente o Leite MOCA®, o aglcar e o Leite
NINHO®. Bata bem e reserve.
. Em uma panela, afervente rapidamente as folhas do milho para amolecerem.
. Separe as menores e desfie formando tiras estreitas.
. Segure a folha no sentido do comprimento e faca duas dobras sobrepostas.
. Dobre ao meio, unindo as extremidades abertas.
. Segure o pacote pela extremidade e encha-o com o creme de milho, deixando
bastante espaco vazio na borda.
. Feche o pacote, amarrando com a tira reservada.
10. Cozinhe em agua fervente, por 30 minutos ou até que a palha amarele e as
pamonhas fiquem firmes.
11. Retire da dgua e escorra. Sirva quente ou fria.

DICAS

* Para fazer os pacotes é importante que as espigas estejam intactas, totalmente
revestidas pela palha.

* Se desejar, despeje a pamonha em um recipiente refratario médio e leve ao forno
médio (180°C), preaquecido, em banho-maria, por cerca de 1 hora ou até dourar.

* Se desejar, substitua o Leite NINHO® pela mesma quantidade de leite de coco.

* Se desejar, acrescente 1 colher (chd) de canela em p6 ao creme da pamonha.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/pamonha-de-milho-verde-com-leite-moca
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Tempo de preparo:
55 minutos

~

Ingredientes

Creme

* 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 3959

* 1 medida (da lata ou caixinha) de Leite
Liquido NINHO® Forti+ Integral

* 2 gemas

¢ 1 colher (chd) de baunilha

* 2 colheres (sopa) de amido de milho

* 1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

* 3 pacocas tipo rolha trituradas

“B0LO COM CREME "]
DE PACOCA

Rendimento:
25 porcoes

Bolo

* 3 pacocas tipo rolha trituradas

* 3 ovos

¢ 1 colher (chd) de esséncia de baunilha

® meia xicara (cha) de dleo

e 1 xicara (cha) de Leite Liquido NINHO®
Forti+ Integral

* 1 xicara (cha) de aglcar
* 1 e meia xicara (cha) de farinha de trigo
* 3 pagocas tipo rolha esfareladas

* 1 colher (cha) de canela em po6
* 1 colher (sopa) de fermento em pé

11
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DE PACOCA

Modo de Preparo

Creme

1. Em uma panela, misture o Leite MOCA®, o Leite NINHO®, as gemas, a esséncia
de baunilha e o amido de milho.

2. Leve ao fogo médio, mexendo sempre, até engrossar.

3. Retire do fogo, junte o NESTLE® Creme de Leite e a pacoca. Reserve.

Bolo

. Em um recipiente, misture bem os ovos, a esséncia de baunilha, o éleo e o Leite
NINHO®. Junte o aclcar e mexa bem.

. Aos poucos, adicione a farinha de trigo e a pagoca, até formar uma massa
homogénea. Junte a canela e o fermento em pod.

. Misture e despeje em uma forma com furo central (23 cm de didametro, de bordas
altas), untada com dleo e polvilhada com farinha de trigo.

. Leve para assar em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca de 30 minutos, ou
até que esteja dourado e firme.

. Espere amornar e desenforme sobre um prato de servir.

. Preencha a cavidade do bolo com o creme de pacoca. Sirva a seguir.

Dicas

e Utilize uma assadeira de bordas altas e com furo central mais largo, para conter todo
o creme.

* Ao cortar, serve-se um pedaco de bolo com o creme que esta na cavidade.

* Se desejar utilize 1 pagoca esfarelada para decorar.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-com-creme-de-pacoca

Sk a QUENTE MAGGF

“& @ Tempo de preparo:

25 minutos

Ingredientes

* 1 colher (sopa) de dleo
* 500 g de patinho moido
* 1 pitada de sal
* 2 envelopes de MAGGI® Tempero
e Sabor Carnes
* 1 colher (sopa) de azeite
* 1 cebola pequena picada
* 1 dente de alho picado
¢ 2 colheres (sopa) de molho inglés
* Meia xicara (chd) de molho de tomate

Rendimento: !
12 porgoes —)‘(-

* 1 colher (chd) de orégano
* 200 g de queijo prato ralado
* 12 minipaes franceses
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Modo de Preparo

1.

2.
. Volte a carne para a panela e misture bem com a cebola e o alho.
. Adicione o molho inglés, o molho de tomate, o orégano e cozinhe por cerca de

Em uma panela, aqueca o éleo, coloque a carne moida, o sal e o MAGGI® Tempero
e Sabor. Refogue aos poucos, para ndo juntar suco. Retire da panela e reserve.
Na mesma panela, coloque o azeite e refogue a cebola e o alho até murcharem.

3 minutos. Desligue o fogo e reserve.

. Corte as pontas do pao e com o auxilio de uma colher, empurre o miolo para uma

das extremidades do pao (para impedir que o recheio vaze).

. Coloque uma camada de queijo dentro do p&do e por cima complete com a carne

moida ainda quente (que derrete o queijo). Se desejar, leve ao forno para derreter

o queijo.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/buraco-quente-maggi
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llk ) Tempo de preparo: Rendimento: 3” ’
\J/ 1 hora e 15 minutos 6 porcdes =l

Ingredientes

* 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 3959

* 1 medida (da lata ou caixinha) Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

* 2 pedacos de canela em pau

* 3 cravos-da-india

e 2 xicaras (cha) de coco fresco ralado

Foto: Marcelo-Resende




Modo de Preparo
1. Em uma panela, misture o Leite MOCA®, o Leite NINHO®, a canela, os cravos
e o coco.
2. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre por cerca de 15 minutos, até ficar consistente.
3. Retire do fogo, deixe esfriar e leve a geladeira.

Dicas

* Se desejar, substitua o coco fresco por 2 pacotes de coco seco em flocos e adicione
meia xicara (chd) de agua.

* Apds pronta, a cocada dura até 5 dias. E pode ser guardada em potes bem fechados
ou embaladas em plastico-filme.

* Uma das melhores maneiras de saber o ponto certo da Cocada é comparar o ponto

ao de um brigadeiro: quando comecar a ficar firme e desgrudar do fundo da panela,
isso significa que ela ja estd acucarando e ficando pronta.

* Para endurecer a cocada, mexa muito bem em fogo médio, até atingir o ponto
correto. Logo apds essa etapa, despeje sua cocada sobre um tabuleiro ou bancada
untada com manteiga, espalhe rapidamente e deixe que ela esfrie naturalmente antes
de corta-la.

N Y
~

W (ONFIRA A RECEITA NO SITE

Feito com



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/cocada-de-colher

Tempo de preparo:
45 minutos

~

Ingredientes

* 1 xicara (chd) de agucar
* 1 xicara (chd) de amendoim sem pele e torrado
* Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 395¢g

Rendimento:
30 porcoes
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Foto: Marcelo Resende




Modo de Preparo

1. Em uma panela, misture o aglcar e o amendoim e leve ao fogo baixo, mexendo
sempre até o acgUcar caramelizar, sem deixar escurecer.

2. Adicione o Leite MOCA® em fio e mexa com uma colher de cabo longo, por cerca
de 15 minutos ou até a massa se desprender do fundo da panela.

3. Unte uma superficie lisa de marmore ou assadeira com manteiga, despeje a mistura
e nivele com a ajuda de uma espatula ou rolo de massa.

4. Deixe esfriar e corte em losangos.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/pe-de-moleque
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Ingredientes

¢ 1 xicara (cha) de arroz

* 1 litro de &gua fria

* 1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g
* Canela em p¢ para polvilhar

Foto: Marcelo Resende



Modo de Preparo

1. Em uma panela grande, misture o arroz com 1 litro de agua fria e leve ao fogo
até ferver.

2. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até que fique macio.

3. Junte o Leite MOCA®, mexa bem e cozinhe por cerca de 10 minutos, ou até
engrossar.

4. Sirva polvilhado com a canela em pé.

Dica
* Se desejar, junte um vidro de leite de coco, 1 canela em pau e 3 cravos-da-india
quando acrescentar o Leite MOCA®.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/arroz-doce
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Tempo de preparo: Rendimento: 3”

g 1 hora e 10 minutos 20 porgoes ")!("

Ingredientes

e 2 xicaras (chd) de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral
¢ 1 vidro de leite de coco (200 ml)

* 3 ovos

¢ 2 colheres (sopa) de manteiga

* 100 g de queijo parmeséo ralado

* 1 Leite MOCAZ® (lata ou caixinha) 3959

* 1 e meia xicara (cha) de fuba

* 1 colher (sopa) de fermento em pé

Foto: Carol Gherardi
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Modo de Preparo
1. Em um liquidificador bata o Leite NINHO®, o leite de coco, os ovos, a manteiga, o
queijo parmesao e o Leite MOCA®.

. Junte o fuba e bata até ficar homogéneo.

. Adicione o fermento e misture bem.

. Coloque em uma assadeira retangular (30 cm x 20 cm) untada com manteiga

e polvilhada com farinha e leve ao forno médio-alto (200°C), preaquecido, por
cerca de 1 hora.

. Polvilhe com aclcar e canela e sirva morno.

Dica

* O Bolo de Fuba é um dos bolos mais secos de todos, por isso, deve ter um bom
equilibrio com liquidos e gordura para dar certo. Além disso, uma dica é usar o flocos
de milho pré-cozido, que vai deixar seu bolo mais macio.

* A grande diferenca entre o Bolo de Fuba e o Bolo de Milho esté justamente nos
ingredientes que compde a receita. Enquanto o Bolo de Fuba pode ser feito com

o fub3, farinha de milho ou flocdo, o Bolo de Milho é feito com milho fresco ou
enlatado, por isso fica bem mais imido.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-fuba
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Criadas e testadas .
para vocé s

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


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

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

Foodlists tematicas onde sugerimos
receitas deliciosas e vocé também pode
criar a sua!l

Ingrediente / Produto

0
Ingrediente / Produto

0 - A ferramenta “O que tem em casa?” te
: ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
tem na geladeira para inovar nas receitas

do dia-a-dia.

Ingrediente / Produta

\. J

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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https://www.youtube.com/user/CozinhaNestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle/
https://www.pinterest.com/receitasnestle/



