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Derileusa Rosa: Derileusa Rosa é Pés-graduada em Gestado de Negdcios e
Servigos de Alimentacao, formada no curso superior Tecnolégico em Gastronomia e
atualmente é professora dos cursos de gastronomia do Senac Aclimacao nas areas
de confeitaria, cozinha quente e panificagdo, uma de suas especialidades. Neste
ebook vocé encontrara receitas desenvolvidas por ela e outras de Receitas Nestlé.

Miriam Chagaa: culinarista da Nestlé desde 1999, youtuber e apresentadora de

Receitas Nestlé. Tem formacdo em Nutricdo & Dietética, Confeitaria e Panificacao,
além de ter uma vasta experiéncia no ramo de culinaria caseira. E conhecida por seu
bom-humor e gentilmente apelidada de Rainha dos Pudins por todos!

Sabre o Senac Aclimacgéo: Iniciada suas atividades em 2011, a unidade Senac
Aclimacgao atua capacitando jovens e adultos para atuarem com exceléncia, nas
areas: arte, cultura, beleza, estética, eventos, gestdo, gastronomia, lazer, hotelaria,
turismo, tecnologia da informac&o, saude e bem-estar.

Conheca mais em https://www.sp.senac.br/senac-aclimacao

@miriamchagasculinarista
@deladerylicias
@senacaclimacao



https://www.sp.senac.br/senac-aclimacao
https://www.instagram.com/miriamchagasculinarista/
https://www.instagram.com/deladerylicias/
https://www.instagram.com/senacaclimacao/
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RECEITAS
Nestle
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Foto: JRG Comuniﬂc;ééo _,_.., .
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’ Ingredientes

Tempo de Preparo:
35 minutos

o

Rendimento:
4 porcoes

PARA O INDICE

1 colher (sopa) de dleo

meia cebola pequena picada

1 dente de alho pequeno picado

1 e meia xicara (cha) de arroz

1 colher (sopa) de MAGGI® Fondor
3 xicaras (cha) de agua fervente
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

Em uma panela, aqueca o éleo e refogue a
cebola e o alho até que estejam transparentes.

Junte o arroz e refogue bem até ficar brilhante.

Adicione o MAGGI® Fondor e a dgua fervente
e misture bem.

Abaixe o fogo, tampe parcialmente a panela e
deixe cozinhar até o arroz secar.

Desligue o fogo, tampe a panela por mais 5
minutos para que o arroz termine o cozimento
em seu proprio vapor.

m! JRG Comunicacao


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/arroz-basico
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RECEITAS
Nestle

Foto: JRG Comunicacdo

Ingredientes

S

Tempo de Preparo:
50 minutos

o

Rendimento:
8 porcoes

PARA O INDICE

2 colheres (sopa) de
6leo

1 pimentao verde
pequeno em tirinhas
finas

1 pimentéo vermelho
pequeno em tirinhas
finas

1 cenoura em tirinhas
finas

1 xicara (ch&) de uvas-passas

1 cebola picada

1 dente de alho picado

2 xicaras (chd) de arroz lavado e
escorrido

4 xicaras (chd) de agua fervente
1 stick de MAGGI® MEU
SEGREDO® Cheiro Verde




/=

RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

Em uma panela, aqueca meia colher (sopa)
de dleo e refogue os pimentdes e a cenoura,
mexendo sempre, até que comecem a
amolecer.

Junte as uvas-passas e reserve.

Em uma panela média, aqueca o restante
do dleo e refogue a cebola e o alho até que
estejam transparentes.

Junte o arroz e refogue muito bem até ficar
brilhante.

Adicione a agua fervente, os tabletes de
MAGGI® Caldo, mexa delicadamente, abaixe
o fogo e deixe cozinhar por cerca de 15
minutos, com a panela parcialmente tampada.

Na metade do cozimento, adicione o refogado
reservado e misture delicadamente. Tampe a
panela e termine o cozimento até que o arroz
esteja seco e macio.

Retire do fogo e deixe descansar por
aproximadamente 5 minutos com a panela
tampada. Sirva.

Foto: JRG Comunicacao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/arroz-a-grega

Qs

RECEITAS
Nestle

Foto: JRG Comunicacao

- Ingredientes

meio quilo de feijao cru

meio gomo de linguica defumada
meia colher (sopa) de dleo

meia cebola ralada

2 dentes de alho picados

meia colher (sopa) de sal

2 colheres (sopa) de MAGGI® Fondor

Tempo de Preparo:
250 minutos

o

Rendimento:
12 porcoes

PARA O INDICE
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

Escolha os graos de feijao, eliminando
pedrinhas, graos quebrados e palhas.

Lave-os em agua corrente e deixe-os de molho
por cerca de 3 horas.

Escorra a 4gua e cozinhe-os em panela de
pressao, juntamente com a linguica, cobertos
com agua (aproximadamente 2 litros) por cerca
de 30 minutos, apds pegar pressao.

Desligue a panela e espere sair toda a pressao.

Retire a linguica e corte em rodelas finas e
reserve.

Em uma panela, aqueca o dleo e refogue a
cebola e o alho.

Adicione o sal e junte 1 concha do feijao
cozido, amasse-o e retorne a panela, junto com
a linguica reservada.

Coloque o MAGGI® Tempero e Sabor, deixe
engrossar e sirva.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/feijao-completo-maggi
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RECEITAS
Nestle
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TNamirta 01 - Filé de Frango

cam Creme de TNilho
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Foto: JRG Comunicacado

S

Tempo de Preparo:
55 minutos

o

Rendimento:
3 porcoes

PARA O INDICE

.........Cﬂ

e

Ingredientes

300 g de filé de frango (sassami)
Suco de meio limao siciliano

1 colher (chd) de MAGGI® Fondor
2 colheres (sopa) de azeite

3 dentes de alho

meia cebola picada

1 colher (chd) de molho shoyu
suco de 1 laranja-pera

1 colher (sopa) de salsinha picada

Creme de TNitha

1 xicara (cha) de milho verde
em conserva

meia caixinha de NESTLE®
Creme de Leite

meio copo de NESTLE®
Requeijao Tradicional

3 colheres (sopa) de queijo
parmesao ralado
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @@

TNodo de Preparo

FRANGO

1. Em uma tébua, corte o frango em cubos e
tempere com limdao e MAGGI Fondor. Deixe
marinar em um recipiente por 20 minutos.

2. Em seguida, em uma panela, aqueca o azeite e
refogue o alho e a cebola. Acrescente o frango
e deixe dourar. Acrescente o molho shoyu e
o suco de laranja, deixando apurar. Retire do
fogo, junte a salsinha e reserve para servir com
o acompanhamento.

CREME DE MILHO

3. Bata todos os ingredientes no liquidificador,
menos o queijo parmesao, cuidando para
que permanec¢am alguns pedagos de milho
grosseiramente triturados.

4. Em seguida, em um refratério, disponha o
frango reservado e despeje o creme por
cima. Salpique o queijo parmesao e leve para
gratinar em forno médio (180° C), preaquecido,
até que o queijo derreta. Sirva.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/file-de-frango-com-creme-de-milho
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RECEITAS
Nestle

L7

Foto: JRG Comunicacdo

’ Ingredientes

® 2 colheres (sopa) de manteiga

Tempo de Preparo: ®* meio quilo de carne em tiras finas (filé mignon, contra-filé
130 minutos ou alcatra)
® 1 cebola picada
@; e 1 colher (chd) de sal
® 1 pitada de pimenta-do-reino
Rendimento: ® 2 colheres (sopa) de conhaque
15 porgdes ® 100 g de champignons em conserva fatiados
® 2 tomates, sem pele e sem sementes, picados
® 1 colher (sopa) de ketchup
® meia colher (sopa) de mostarda
* 1lata de NESTLE® Creme de Leite

PARA O INDICE
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

Em uma frigideira grande, derreta 1 e meia
colher (sopa) da manteiga, e doure a carne, aos
poucos, em fogo alto, para ndo juntar suco.

Reserve a carne, coloque na frigideira a
manteiga restante e refogue a cebola. Junte a
carne, tempere com o sal e a pimenta-do-reino.

Despeje o conhaque, deixe aquecer e incline
levemente a frigideira para que o conhaque
incendeie. Deixe flambar até acabar a chama e
junte os champignons.

Acrescente os tomates, o ketchup e a
mostarda e misture bem. Abaixe o fogo, tampe
a panela e deixe por cerca de 5 minutos.

Incorpore delicadamente o NESTLE® Creme
de Leite e retire do fogo antes de ferver.

Sirva a seguir com arroz branco e batata palha.

Foto: JRG Comunicacao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/strogonoff
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TNamirka 03 - Jile de Peixe com Cama de
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RECEITAS
Nestle

N
Senac

Vegetais Refogados e puré de Mandiequinha

o ébmunicagéo

S

Tempo de Preparo:
35 minutos

o

Rendimento:
4 porcoes

PARA O INDICE

Peixe

4 filés de peixe (cerca de 4009)

1 dente de alho amassado

1 colher (sopa) de suco de limao

1 pitada de pimenta-do-reino

1 stick de MAGGI® MEU
SEGREDO® Cheiro Verde

1 colher (sopa) de azeite

1 cebola ralada

1 cenoura pequena em palitos finos
meio pimentao vermelho em palitos
finos

1 abobrinha média em palitos finos
2 colheres (sopa) de cebolinha-
verde picada

Puré de Mandioquinha

300 g de mandioquinha em
cubos

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

1 colher (sopa) de manteiga
sem sal

2 colheres (sopa) de queijo
parmesao ralado

1 stick de MAGGI® MEU
SEGREDO® Cheiro Verde
1 colher (sopa) de salsa
picada
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RECEITAS
Nestle

CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

PEIXE
1. Em um recipiente tempere os filés de peixe

com o alho, o suco de limao, a pimenta e 1
saché do MAGGI® MEU SEGREDO. Reserve.

Em uma frigideira grande aquega metade do
azeite e refogue a cebola.

Junte a cenoura e o pimentao, mexendo
delicadamente, por cerca de 5 minutos.

Junte a abobrinha e 0o MAGGI® MEU
SEGREDO restante.

Refogue por mais 5 minutos, ou até que os
vegetais estejam cozidos, mas ainda firmes.
Reserve aquecido.

Aqueca outra frigideira com o restante do
azeite e grelhe os filés, deixando-os dourados
por fora e macios por dentro.

Arrume os vegetais refogados em um prato
de servir, acomode o peixe por cima e polvilhe
com a cebolinha.

CREME DE MILHO
8. Coloque a mandioquinha em uma panela,
cubra-a com agua e leve ao fogo médio.
Assim que elas ficarem bem macias, retire

do fogo. Amasse as mandioquinhas com um
espremedor ou garfo, volte ao fogo adicione a
manteiga e o Leite e misture bem. Acrescente
o queijo ralado, o MAGGI® MEU SEGREDO,
salpique salsinha e sirva junto do Peixe.

Foto: JRG Comunicacao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/file-de-peixe-com-cama-de-vegetais-refogados
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TNamirta 04 - Pangueca Verde de
Shimeji e Jofu ao TMaoblho Sugo

Foto: JRG Comunicacao

’ penuecs Ingredientes

® 1 xicara e meia (chd) de NATURE'S HEART®
Bebida Vegetal de Castanha-de-caju

MNothe Sugo
® 6 tomates italianos maduros,
cortados ao meio

Tempo de Preparo: ® meia xicara (ch4) de NESTLE® Aveia em e 1 dente de alho picado
55 minutos Flocos . ° P
o . . L ® meia cebola picada
® meia xicara (chd) de farinha de trigo integral ® 3 colheres (sopa) de cenoura
® 15 folhas de espinafre cortada em cubos
i% ® 1 colher (cha) de sal marinho ® 2 colheres (sopa) de salsio
°

2 colheres (sopa) de azeite picado

1 colher (sopa) de azeite
® 1 pitada de manjericéo seco

Rendimento:
3 porcoes

PARA O INDICE

§

1 colher (sopa) de azeite

meia cenoura cortada em palitos finos
meia abobrinha cortada em palitos finos
meia xicara (chd) de alho-poré

meia xicara (cha) de tofu

1 xicara (ch&) de shimeji

1 colher (chd) de sal marinho

2 colheres (sopa) de cebolinha picada
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RECEITAS
Nestle

CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

PANQUECA

1. Em um liquidificador, coloque todos os
ingredientes e bata até obter uma massa
homogénea. Deixe descansar por 20 minutos.

Em seguida, em uma frigideira untada com
azeite, coloque pequenas porcdes da massa

e deixe dourar levemente dos dois lados,
repetindo a operacgdo até acabar com a massa.
Reserve.

RECHEIO

3. Em uma frigideira, aqueca o azeite e salteie os
vegetais rapidamente e, em seguida, adicione
o tofu e o shimeji. Tempere com o sal e a
cebolinha, misture, retire do fogo e reserve.

MOLHO SUGO

4. Em uma panela com tampa, cozinhe os
tomates com a cebola, a cenoura e o salsdo
em fogo baixo, até os tomates ficarem bem
cozidos. Em seguida, bata os tomates com
um mixer ou no liquidificador rapidamente. Se
preferir, em seguida, passe por uma peneira.
Volte o molho a panela, adicione o alho,
azeite, manjericao e o sal e deixe apurar por
aproximadamente 30 minutos em fogo baixo.

Em um prato, monte as Panquecas com
o Recheio e sirva-as com o Molho Sugo
aquecido.

G Comunicagdo..-



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/panqueca-verde-de-shimeji-e-tofu-ao-molho-sugo
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RECEITAS
Nestle

TNamirta 05 - Bife a MNilanesa com Sablleado

de Jomate Cereja e Jalharim ao TNalha Branco

Y

Foto: JRG Comunicagao

S

Tempo de Preparo:
50 minutos

o

Rendimento:
3 porcoes

PARA O INDICE

Jabharim ac TNolha Branco
[ ]

Bife & Milanesa

® 2ovos

® 1 pitada de sal

® 1 pitada de pimenta-do-reino moida °

® 300 g de patinho, cortado em bifes finos

® 1 colher (sopa) de MAGGI® Gril °

® meia xicara (chd) de farinha de trigo

® meia xicara (ch3) de farinha de rosca °

® dleo para fritar °
[ ]

Salteado de Jomate Cereja

® 2 colheres (sopa) de queijo parmeséo ralado

® meia xicara (chd) de tomate cereja

® 10 folhas de manjericdo

® 2 colheres (sopa) de azeite

°

meia colher (chad) de MAGGI® Fondor

2 colheres (sopa) de manteiga
sem sal

2 colheres (sopa) de farinha de
trigo

2 xicaras (chd) de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

1 pitada de noz-moscada em pé
meia colher (ché) de sal

250 g de macarrao tipo talharim
cozido
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RECEITAS
Nestle

CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

BIFE A MILANESA

1. Em um recipiente, coloque os ovos e bata com
o auxilio de um garfo, com o sal e a pimenta-
do-reino. Reserve.

Em outro recipiente, tempere os bifes com

o MAGGI® Gril e passe-os, um a um, pela
farinha de trigo, ovos reservados e farinha de
rosca. Repita o processo com todos os bifes.
Em uma frigideira grande, aqueca dleo e frite
os bifes, deixando-os totalmente cobertos pelo
6leo, até que estejam dourados. Escorra-os em
papel absorvente e reserve.

SALTEADO DE TOMATE CEREJA

1. Em uma frigideira em fogo médio, aqueca

o azeite, junte os tomatinhos e salteie-os
rapidamente até comecarem a dourar. Tempere
com o MAGGI® Fondor, adicione as folhas de
manjericdo e misture para que elas murchem
levemente. Apague o fogo e polvilhe o queijo
parmesao. Reserve.

TALHARIM AO MOLHO BRANCO

2. Em uma panela em fogo médio, derreta a
manteiga com a farinha de trigo, formando

o roux (uma espécie de massinha cremosa).
Deixe cozinhar, mexendo sempre, sem

deixar ganhar cor nem dourar (roux claro).

Em seguida, sempre em fogo baixo, despeje

o Leite frio de uma vez na panela e misture
com um batedor de arame ou uma colher de
pau até que o leite e o roux se incorporem.
Adicione a noz-moscada, o sal e misture. Deixe
cozinhar por aproximadamente 3 minutos, ou
até obter um creme, mexendo sempre. Por fim,
sirva sobre o talharim cozido de acordo com as
orientacdes da embalagem.

Foto: JRG omunicagéo


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bife-a-milanesa-com-salteado-de-tomate-cereja-e-talharim-ao-molho-branco
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RECEITAS
Nestle

JRG Comunicaca®

S

Tempo de Preparo:
30 minutos

o7

Rendimento:
3 porgoes

PARA O INDICE

1 xicara (cha) de agua

1 stick de MAGGI® Meu Segredo 7 Vegetais
3 colheres (sopa) de manteiga sem sal

meia xicara (chd) de cuscuz marroquino

1 dente de alho picado

1 cebola pequena picada

1 cenoura pequena picada

3 colheres (sopa) de pimentado vermelho picado
meia abobrinha picada

3 colheres (sopa) de nozes picadas

2 colheres (sopa) de salsa picada
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RECEITAS
Nestle

CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

1. Em uma panela, misture a 4gua e o MAGGI®
Meu Segredo 7 Vegetais e leve fogo até
ferver. Em outro recipiente coloque o cuscuz
marroquino e despeje o caldo fervente sobre
ele. Misture bem, cubra e deixe hidratar.

Enquanto isso, numa frigideira em fogo médio,
aqueca a manteiga e refogue o alho, a cebola,

a cenoura, a abobrinha, o pimentao, e as nozes
e salteie rapidamente, juntando a salsa ao final.

Transfira o refogado para um recipiente,
adicione o cuscuz hidratado e misture bem. Se
necessario, corrija o sal e sirva.

Foto: JRG _Comunicagé.oj :



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/salada-de-cuscuz-marroquinho

S

Tempo de Preparo:
10 minutos

o

Rendimento:
10 porcoes

PARA O INDICE

Qs

RECEITAS
Nestle

Salada Caesar

Ingredientes

Salada TMolha
1 colher (sopa) de éleo ¢ 1 colher (chd) de MAGGI®
® 1 peito de frango em tiras cerca de Fondor B
500 g ®* meia caixinha de NESTLE®
* 1 maco de alface americana Creme de Leite
rasgada ® 1 colher (sopa) de queijo
® 1 xicara (chd) de queijo parmesao parmesao ralado finamente

ralado grosseiramente
e 2 xicaras (cha) de croutons




AP

RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @@

TNodo de Preparo

SALADA
1. Em uma frigideira, aqueca o 6leo e doure o
frango por cerca de 5 minutos.

2. Em uma saladeira, disponha as folhas de alface,
o frango, e o queijo parmes&o e os croutons.

MOLHO
3. Em um recipiente, misture todos os
ingredientes. Sirva sobre a salada.

Foto: JRG Comunicacao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/salada-caesar

omunicacao

S

Tempo de Preparo:
10 minutos

o

Rendimento:
6 porcoes

PARA O INDICE

\:\?,I'/:

RECEITAS
Nestle

o Ingredientes

® 4 batatas cozidas em cubos

® meia xicara (chd) de salsdo picado

® 1 xicara (chd) de abacaxi em cubos pequenos

* 1 macgo de alface americana rasgada

® 2 e meia xicaras (chd) de peito de peru, em cubos
pequenos (cerca de 250 g)

TMolho

® meia colher (sopa) de MAGGI® Fondor

® 1 pitada de pimenta-do-reino preta moida

® 1 colher (sopa) de mostarda

e 1 pote de logurte NESTLE® Natural Integral

® 1 colher (sopa) de salsa picada

® 2 colheres (sopa) de azeite

[ ]

1 xicara (cha) de Cereal Matinal NESFIT® Tradicional
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RECEITAS
Nestle

CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

SALADA
1. Em uma saladeira, misture os ingredientes e
reserve.

MOLHO

2. Em um recipiente, misture o MAGGI® Fondor
com a p'imenta-do-reino, a mostarda, o logurte
NESTLE® Natural Integral, a salsa e o azeite e
mexa bem até ficar homogéneo.

3. Sirva acompanhando a salada, polvilhada com
o Cereal Matinal NESFIT® Tradicional.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/salada-tropical
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RECEITAS
Nestle

Foto: JRG Comunicacao

’ Ingredientes

8 colheres (sopa) de trigo fino, hidratado
2 tomates sem sementes, em cubos
Suco de 2 limdes

2 cebolas pequenas picadas

4 colheres (sopa) de hortela picada

4 colheres (sopa) de salsa picada

1 colher (sopa) de MAGGI® Fondor

Tempo de Preparo:
5 minutos

o

Rendimento:
3 porcoes

PARA O INDICE
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CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

1. Emum recipiente, misture todos os
ingredientes. Sirva.

Foto: JRG Comunicacao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/tabule
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‘1

Foto: JRG Comunicacdo

@
Tempo de Preparo:
15 minutos

o

Rendimento:
10 porcoes

PARA O INDICE

2 xicaras (cha) de frango desfiado

1 lata de NESTLE® Creme de Leite

3 colheres (sopa) de suco de limao

1 stick de MAGGI® MEU SEGREDO® 7 Vegetais
10 folhas de alface picadas

3 tomates fatiados

20 fatias de pao de forma ou 10 paes franceses

1 e meia xicara (cha) de queijo prato ralado
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CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

1. Em um recipiente, misture bem o frango, o
NESTLE® Creme de Leite, o suco de limdo e o
MAGGI® MEU SEGREDO® 7 Vegetais.

2. Espalhe o recheio em metade das fatias de
pao, polvilhe o queijo prato, distribua a alface,
os tomates e feche os sanduiches.

3. Corte-os ao meio e sirva a seguir.

Foto: JRG Comunié c


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sanduiche-cremoso-de-frango
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Foto: JRG Comunicacgao

P Ingredientes

Tempo de Preparo: Recheio .
55 minutos ® 1 pote de logurte NESTLE® Natural Integral
e 2 latas de atum
: ¢ 1 colher (chd) de MAGGI® Fondor

3 paes sirios médio
2 cenouras grandes raladas
meio pé de alface lisa

2 tomates sem sementes picados

Rendimento:
3 porgoes
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CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

RECHEIO
1. Em um recipiente misture todos os
ingredientes.

MONTAGEM
2. Abra os paes ao meio com cuidado para ndo
quebrar e passe a pasta no pao.

3. Acrescente a alface, a cenoura e o tomate.

4. Enrole como rocambole e corte ao meio. Sirva.

Foto: JRG Comunicagdo



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/wraps-divertidos-de-atum
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Eoto: JRG Comunicagdo

’ Ingredientes

Tempo de Preparo: e 4 ovos

10 minutos 1 xicara (chd) de tapioca hidratada
¢ 1 saché de MAGGI® MEU SEGREDO® Cheiro Verde

Rendimento:
4 porcoes

PARA O INDICE
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CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

. Em um recipiente, misture bem todos os
ingredientes.

. Em uma frigideira antiaderente, coloque uma
porcdo da massa e deixe dourar levemente dos
dois lados. Repita a operacdo até terminar a
massa.

. Sirva com o recheio de sua preferéncia.

Foto: JRG Comunicagao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/crepioca-rapida

Foto: JRG Comunicacdo

S

Tempo de Preparo:
15 minutos

o

Rendimento:
4 porcoes

PARA O INDICE

Qs
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Ingredientes

1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite
200 g de ricota amassada

5 tomates secos bem picados (100 g)

1 colher (chd) de sal

10 fatias de pao de forma integral

meio maco de agrido
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TNodo de Preparo

1. Em um processador de alimentos bata o
NESTLE® Creme de Leite com a ricota, os
tomates secos e o sal.

2. Espalhe o recheio nas fatias de pao, cubra com
agriao e feche os sanduiches. Sirva a seguir.

Foto: JRG Comunicagao


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/veggie-sanduba
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WWW_RECELTASNESTLE.COM. BR

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


https://receitasnestle.com.br/

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

( )
e Pt Foodlists tematicas onde sugerimos
0 - receitas deliciosas e vocé também pode
au .
- criar a sual!
Ingrediente / Produto
0 - A ferramenta “O que tem em casa?” te
: ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
ngrediente / Produta . . .
S tem na geladeira para inovar nas receitas
do dia-a-dia.
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!



https://www.youtube.com/channel/UCcffEwMq_sYKjqLFWCJ9mbg
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://pt-br.facebook.com/receitasnestle/
https://br.pinterest.com/receitasnestle/
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