


Na Schar, acreditamos que as refeicdes tém o poder de nos unir e que cada pessoa tem um
lugar insubstituivel a mesa.

A melhor maneira de fazer com que todos se sintam em casa, € preparar uma refeicao na
qual cada um esteja incluido. Para isso, usamos 0s melhores cereais e graos que reunem oS
diferentes gostos e necessidades.

Para a Schar, o mais importante €, ndo apenas desenvolver produtos sem gluten, mas tam-
bém fazé-los com o melhor de nos.

S motivos por que Somos,
a melhor escolha sem gluten

radicao
Desde 1922, producdo de
alimentos para dietas
restritivas — e, desde 1981,
producdo exclusiva de
alimentos sem gluten.

Variedade
M Produtos para
M todos os momentos
e pessoas.

Seguranca
Agricultura controlada,

ingredientes criteriosamente

Ingredientes funcionais, .setlecmn?dos' e certificagSes
sem aditivos artificiais Internacionais.

e conservantes.

clusao
Sabor e textura
incomparaveis.




@schaer.br @schar_br https

//www.schaer.com/pt-br


https://www.facebook.com/schaer.br/
https://instagram.com/schar_br
https://www.schaer.com/pt-br
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Tempo de preparo: Rendimento:
50 minutos 8 porcoes

Ingredientes

e 10 g de fermento bioldgico seco instantaneo

e 1 colher (sopa) de acucar mascavo

e 1xicara (cha) de agua morna

e 30vOos

e 1 colher (sopa) de azeite

e 1xicara e meia (cha) de Mix Premium
SCHAR®

e 1 colher (cha) de sal

o Orégano e alecrim para decorar

Modo de preparo

1. Em um recipiente pequeno, misture o fermento, o agucar e a &gua morna
muito bem. Cubra o recipiente com um pano limpo e deixe descansar por
cerca de 5 minutos ou até que aumente de volume e crie uma espuma na
superficie.

2. Em outro recipiente maior, bata os ovos, o azeite, 0 Mix Premium SCHAR e
o sal muito bem, por no minimo 3 minutos, com a ajuda de uma espatula,
até obter uma massa firme.

3. Adicione o fermento reservado a massa, misturando bem até obter uma
massa homogénea.

4. Transfira-a para uma forma de bolo inglés (25 x 10 x 7cm), untada leve-
mente com azeite, polvilhe o orégano e o alecrim por cima e leve para as-
sar em forno medio (1802C), preaquecido, por cerca de 35 minutos ou ateé.
Retire do forno, desenforme depois de frio e sirva.

confira receita no site

A VOLTAR AO INDICE


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/pao-de-forma-sem-gluten

Tempo de preparo: Rendimento:
30 minutos 2 porcoes

Ingredientes

o 3 folhas de espinafre picadas

e 4 colheres (sopa) de Leite Liquido NINHO®
Forti+ Zero Lactose

e meia colher (sopa) de manteiga sem sal

e meia cebola pequena ralada

« meia colher (sopa) de Mix Premium SCHAR®

e 1 tomate pequeno, sem sementes, picado

e 1 colher (cha) de sal

e meia xicara (cha) de frango cozido e desfiado

e meia lata de milho-verde em conserva

e 100 g de queijo branco sem lactose, picado

+ 1 pacote de Pao Francés SCHAR® (2 paes)

Modo de preparo

1. Em um liquidificador ou mixer, bata o espinafre e o Leite até obter uma
pastinha. Reserve.

2. Em uma panela, em fogo médio, aqueca a manteiga e refogue a cebola
até que murche. Adicione a farinha, mexa bem até que doure. Adicione a
mistura de espinafre reservada, o tomate e o sal e cozinhe, mexendo sem-
pre, até obter uma mistura cremosa. Retire do fogo, acrescente o frango, o
milho e o queijo e incorpore bem. Reserve coberto até que esfrie.

3. Para a montagem, a fim de obter uma casquinha crocante por fora, obriga-
toriamente umedeca os Paes Franceses SCHAR, que s&o pré-assados, por
fora e leve ao forno (1809) preaquecido de 8 a 10 minutos ou para a airfryer
(1602C) por 5 minutos. Retire-os, corte ao meio, recheie com a pasta ja fria
reservada, feche e sirva.

confira receita no site

A VOLTAR AO INDICE


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sanduiche-saudavel-sem-gluten

Tempo de preparo: Rendimento:
30 minutos 10 porcoes

Ingredientes

Vinagrete

o 2 tomates picados, sem sementes
e meia cebola picada

e 2 colheres (sopa) de vinagre

e 1 colher (sopa) de azeite

o 1 pitada de sal

e 1 pitada de orégano

Pasta de Queijo

e 200 g de queijo mucarela sem lactose ralado

« 1 Caixinha de NESTLE® Creme de Leite Sem
Lactose

e meia colher (cha) de sal

Montagem

« 5 pacotes de Pado Francés SCHAR (10 p&es)
e 200 g de salame em rodelas

1 xicara (chd) de alface picada

Modo de preparo

Vinagrete
1. Em um recipiente, misture todos os ingredientes e reserve.

Pasta de Queijo
2. Em um recipiente, misture todos os ingredientes com um garfo, amassando
bem o queijo para que ele se misture ao NESTLE Creme de Leite. Reserve.

Montagem

3. Para a montagem, a fim de obter uma casquinha crocante por fora, obriga-
toriamente umedeca os Paes Franceses SCHAR, que s&o pré-assados, por
fora e leve ao forno (1809)

confira receita no site

A VOLTAR AO INDICE


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sanduichinho-de-festa

Tempo de preparo: Rendimento:
60 minutos 20 porcoes

Ingredientes

Massa
e 1 quilo de batata descascada, cozida e
espremida

¢ meia xicara (cha) de Mix Premium SCHAR®
e 2 colheres (sopa) de creme vegetal
 meia colher (sopa) de sal

Recheio

e 1 colher (sopa) de azeite

e 2 cebolas pequenas picadas
e 1dente de alho

e 500 g de frango cozido, desfiado
e meia colher (cha) de sal

o 1tomate picado sem sementes

e 4 colheres (sopa) de salsa picada

Modo de preparo

Massa
1. Em um recipiente, misture todos os ingredientes até obter uma massa ho-
mogénea e reserve meia xicara (cha) de Mix Premium SCHAR®.

Recheio

2. Em uma panela média, aqueca o azeite e refogue a cebola e o alho. Acres-
cente o peito de frango desfiado, o sal, o tomate e refogue novamente.
Adicione a salsa, misture bem e desligue o fogo. Deixe esfriar e reserve.

Montagem

3. Abra pequenas porcdes da massa na palma da méao e recheie-as. Modele
como coxinhas, frite-as em oleo quente, escorra-as em papel toalha ou, se
preferir, asse-as na airfryer em temperatura media (1602°C), até que fiquem
douradas e crocantes. Sirva.

confira receita no site

A VOLTAR AO INDICE


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/coxinha-de-frango-sem-gluten

Tempo de preparo: Rendimento:
40 minutos 30 panquecas

Ingredientes

Geleia
e 2 xicaras (cha) de morangos picados
o 2 colheres (sopa) de acucar demerara
e 1 colher (cha) de suco de limao

e meila xicara (cha) de agua

Massa Foto: Sheila Oliveira

« 1 pote de logurte NESTLE® Natural Integral
» 1xicara (cha) de farinha de Mix Premium
SCHAR®

2 OVOS

meia colher (cha) de esséncia de baunilha

1 colher (sopa) de acucar demerara

2 colheres e meia (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de fermento quimico em po
1 pitada de sal

Montagem
e 10 morangos picados

Modo de preparo

Geleia
1. Em uma panela, misture bem todos os ingredientes e deixe cozinhar em
fogo baixo por cerca de 10 minutos, ou até formar uma geleia. Reserve.

Massa

2. Em um liquidificador, bata bem todos os ingredientes até obter uma mistu-
ra homogénea. Em uma frigideira, levemente untada com manteiga, colo-
que meia concha de massa no centro. Deixe dourar e vire do outro lado.
Reserve e repita o processo com o restante da massa.

Montagem

3. Com auxilio de um aro pequeno (3 cm de didmetro), corte disquinhos
menores da massa. Faca porcdes individuais, separe 4 disquinhos, passe um
pouco da geleia reservada em 3 deles, e empilhe. Finalize com um moran-
go, espetando um palito no centro. Repita até terminar os disquinhos de
massa. Sirva.

confira receita no site

A VOLTAR AO INDICE


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/mini-pancakes-sem-gluten-com-geleia-de-morango

Tempo de preparo: Rendimento:
60 minutos 20 porcoes

Ingredientes

e meia xicara (cha) de mel

e 1 xicara (cha) de dleo de soja ou 6leo de coco

e 1 xicara e meia (cha) de Leite UHT Desnatado
Molico® Zero Lactose

e 1colh ha ANci ilh 1
colher (cha) de esséncia de baunilha Foto: Sheila Oliveira

* meia xicara (cha) de agucar mascavo i~ =
» 1emeiaxicara (cha) de Mix Premium
SCHAR®

e 3 colheres (sopa) de farinha de améndoas

e 1xicara (cha) de Chocolate em P6 50%
NESTLE® DOIS FRADES®

e meia colher (sopa) de fermento em po

e 1 colher (cha) de bicarbonato de sédio

 meia colher (cha) de canela em po

e meia colher (cha) de cravo em po

e meia colher (cha) de gengibre em po

* meia colher (cha) de noz moscada em po

—_ — — —

Modo de preparo

1. Em um recipiente, misture todos os ingredientes na ordem acima, com
a ajuda de uma espatula ou batedor de arame, até obter uma massa ho-
mogénea e lisa.

2. Transfira para uma assadeira retangular (22 x 33 cm), untada com oleo e
polvilhada com um pouco de Chocolate em P6 e leve para assar em forno
meédio (180°C), preaquecido, por cerca de 30-35 minutos, até que cresca e
figue firme. Retire do forno, espere esfriar para desenformar e sirva.

confira receita no site

A VOLTAR AO INDICE


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-pao-de-mel-sem-gluten-sem-ovo-e-sem-lactose
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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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