


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 informacéo, salde 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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Foto: JRG Comunicacdo
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Tempo de Preparo:
115 minutos

o

Rendimento:
80 unidades

PARA O INDICE
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RECEITAS
Nestle

Ingredientes
TMNassa e Recheio
6 xicaras (cha) de agua
4 tabletes de MAGGI® Caldo Galinha
1 quilo de peito de frango
3 batatas médias (cerca de 500 g)
2 colheres (sopa) de éleo
1 cebola ralada
2 tomates sem sementes, em cubos
pequenos
® 3 colheres (sopa) de azeitonas verdes
picadas
meia xicara (chd) de salsa picada
100 g de manteiga
5 xicaras (cha) de farinha de trigo

m.

® 4 ovos batidos

¢ farinha de rosca para
empanar
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

MASSA E RECHEIO

Em uma panela, coloque a 4gua, 3 tabletes de
MAGGI Caldo, o peito de frango, as batatas e leve
ao fogo, mexendo até o Caldo dissolver. Deixe
cozinhar até ficar macio.

Reserve o caldo do cozimento e esprema as
batatas ainda quentes e reserve-as. Desfie o
frango.

Em uma panela, aqueca o 6leo e doure levemente
a cebola.

Junte o frango desfiado, os tomates e azeitona.

Adicione o MAGGI Caldo restante, meia xicara
(chd) de 4gua quente e refogue bem, até o Caldo
secar. Acrescente a salsa, misture e deixe esfriar.

Em uma panela grande, coloque o caldo reservado
- cerca de 5 xicaras (chd), as batatas espremidas e a
manteiga e deixe levantar fervura.

Junte a farinha de trigo de uma sé vez, mexendo
vigorosamente, até obter uma massa homogénea.

Cozinhe por mais alguns minutos, mexendo sempre
até a massa estar bem cozida e desgrudar do
fundo da panela.

Despeje sobre uma superficie e sove a massa
delicadamente até esfriar.

MONTAGEM

10. Abra pequenas por¢des da massa na palma da
mao e recheie.

11. Modele no formato de coxinhas, passe-as pela
farinha de rosca, pelos ovos batidos e novamente
pela farinha de rosca.

12. Frite-as em éleo quente, escorra-as em papel
toalha. Sirva.

Carol Gherardi



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

[ Fsto: JRG Comunicagéos
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Tempo de Preparo:
90 minutos

o

Rendimento:
30 unidades

PARA O INDICE
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RECEITAS
Nestle

Ingredientes
meio quilo de acém ou patinho
2 tabletes de MAGGI® Caldo Carne
2 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de salsa picada
1 colher (sopa) de cebolinha-verde picada

2 ovos batidos
1 xicara (chd) de farinha de rosca
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

Em uma panela de pressao, coloque a carne e
leve para cozinhar com o MAGGI Caldo e 1 e
meia xicara (cha) de agua.

Deixe por cerca de 20 minutos apds iniciar
fervura.

Desligue o fogo, retire a pressao da panela,
abra e espere amornar.

Coloque a carne e o caldo que se formou em
um liquidificador (deve se formar cerca de uma
xicara (chd) de caldo).

Ligue e desligue o liquidificador até que a
carne fique finamente desfiada.

Em uma panela, coloque a carne e a farinha de
trigo e leve ao fogo baixo, mexendo sempre.

Quando desprender do fundo da panela, junte
a salsa e a cebolinha verde e retire do fogo.

Espere a massa esfriar. Modele os croquetes,
passe-os pelo ovo batido e pela farinha de
rosca.

Frite quatro ou cinco croquetes de cada vez,
em 6leo bem quente.

10. Quando estiverem dourados, escorra-os em
papel toalha e sirva a seguir.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/croquete-de-carne

Tempo de Preparo:
60 minutos

7

Rendimento:
40 unidades

PARA O INDICE
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RECEITAS
Nestle

1 e meia xicaras (chd) de Leite Liquido NINHO® Forti+
Integral

1 tablete de MAGGI® Caldo Legumes

4 colheres (sopa) de manteiga

1 xicara (cha) de farinha de trigo

3 colheres (sopa) de salsa picada

meia xicara (cha) de farinha de rosca

100 g de queijo mozarela em cubos pequenos
2 ovos batidos
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

Em uma panela, aqueca o Leite NINHO,
dissolva o MAGGI Caldo e reserve.

Em fogo baixo, derreta a manteiga e doure
ligeiramente a farinha.

Aos poucos acrescente o Leite reservado,
mexendo rapidamente para nao formar
grumos.

Continue mexendo até que a massa solte do
fundo da panela.

Misture a salsa, retire do fogo e deixe esfriar.

Porcione pequenas quantidades de massa e
recheie-as com um pedaco de queijo mozarela.

Enrole em forma de bolinhas, passe-as na
farinha de rosca, a seguir nos ovos batidos e
mais uma vez na farinha de rosca.

Frite-as em 6leo quente. Escorra em papel
toalha e sirva a seguir.

Foto: JRG Comunicacgao



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolinhas-de-queijo

RECEITAS
Nestle

Foto: JRG Comunicagao

-8 Ingredientes

Tempo de Preparo: Recheio Massa
60 minutos * 1 colher (sopa) de éleo ® 4 xicaras (chd) de farinha de
® 1 vidro de palmito picado trigo
@ ® 1 colher (sopa) de extrato de tomate ® 200 g de manteiga
® 1 colher (sopa) de MAGGI® Fondor ® 2gemas
Rendimento: ® 3 colheres (sopa) de farinha de trigo  ® 1 colher (cha) de sal
30 unidades ® 1 colher (sopa) de salsa picada
¢ 1 lata de ervilha em conserva

PARA O INDICE
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

RECHEIO

1. Em uma panela, aqueca o 6leo e refogue o
palmito.

2. Junte o extrato de tomate e o MAGGI Fondor.

3. Acrescente a farinha de trigo dissolvida em
meia xicara (cha) de agua e cozinhe até formar
um creme.

4. Junte a salsa picada, a ervilha, misture bem e
espere esfriar. Reserve.

MASSA

5. Em um recipiente, misture a farinha, a
manteiga, as gemas e o sal.

6. Adicione aos poucos 1 xicara (cha) de agua
gelada, e misture até obter uma massa
homogénea. Abra a massa com rolo sobre uma
superficie polvilhada com farinha de trigo e
forre 30 forminhas de empada.

7. Cologue um pouco do Recheio em cada
forminha e cubra com a massa restante.

MONTAGEM
8. Pincele com gema e leve para assar em forno

médio (180°C), preaquecido, por cerca de 25
minutos ou até que doure levemente. Sirva.

L 3

Foto: Sheila Oliveira



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/empada-de-palmito
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RECEITAS
Nestle

Tempo de Preparo: ® 2 colheres (sopa) de manteiga
65 minutos 2 peitos de frango grandes, desossados (cerca de 1 kg)

em cubos (3 x 3 cm)

1 cebola cortada em 4 pedacos
5 xicaras (chd) de 4gua

Rendimento:

60 unidades

3 tabletes de MAGGI® Caldo Galinha

1 xicara (cha) de farinha de trigo
1 lata de NESTLE® Creme de Leite
2 xicaras (cha) de farinha de rosca para empanar
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RECEITAS
Nestle

RECEITA NO SITE

CONFIRA A @b

TNodo de Preparo

Em uma panela grande, derreta a manteiga e
doure os cubos de frango de todos os lados.

Adicione a cebola, a d4gua fervente e os
tabletes de MAGGI Caldo.

Tampe a panela e deixe o frango cozinhar por
cerca de 10 minutos. Coe o caldo em uma
panela e leve para ferver.

Reserve os pedacos de frango, descartando a
cebola.

Ao ferver o caldo, junte a farinha de trigo de
uma s6 vez, mexendo muito bem até obter
um creme espesso, cozinhe por cerca de 3
minutos.

Acrescente o NESTLE Creme de Leite e
misture bem, formando um creme aveludado e
liso.

Em seguida, espete um palito em um cubo
de frango reservado e passe no creme,
envolvendo bem o frango.

Passe pela farinha de rosca e coloque em uma
assadeira. Repita o processo com os demais
cubos de frango.

Leve a geladeira para firmar, por cerca de 15
minutos.

10. Frite em 6leo quente para doura-las. Retire
e coloque as coxinhas sobre um papel toalha.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/coxinha-creme

Qs

RECEITAS
Nestle

Massa Recheio
Tempo de Preparo: ® 200 g de trigo para quibe e 3 colheres (sopa) de 6leo
45 minutos ® 500 g de carne moida coxao ® 1 cebola ralada
mole ou patinho ® 200 g de carne moida coxao
i; * 1 pacote de MAGGI® Creme de mole ou patinho
Cebola ¢ 1 colher (cha) de sal
Rendimento: ® 2 colheres (sopa) de hortela ® 1 pitada de pimenta-do-
20 unidades picada reino

® 2 colheres (sopa) de salsa
picada

|
K ® dleo para fritar
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RECEITAS
Nestle

CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

MASSA

1. Em um recipiente, coloque o trigo de molho
em agua fria, suficiente para cobri-lo, por cerca
de 20 minutos.

2. Retire e esprema para tirar toda a adgua.

3. Em um recipiente, misture bem o trigo, a carne
moida, o MAGGI Creme e a hortel3 e reserve.

RECHEIO

4. Em uma panela, aqueca o éleo e refogue a
cebola.

5. Junte a carne moida e refogue até dourar.

6. Acrescente o sal, a pimenta-do-reino e a salsa
picada e misture bem.

7. Modele os quibes abrindo por¢des da massa
reservada na palma da mao, faga uma cavidade
no centro e recheie com a carne refogada.
Frite os quibes em 6leo quente até dourarem
por igual e deixe escorrer o excesso de
gordura sobre papel toalha.

8. Sirva com fatias de limao.


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

Foto: JRG Comunicagdo

S

Tempo de Preparo:
70 minutos

o

Rendimento:
60 porcoes

PARA O INDICE
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RECEITAS
Nestle

Ingredientes

Recheio

1 colher (sopa) de azeite

meia cebola picada

meio quilo de carne moida (coxao
mole ou patinho)

2 tomates maduros picados

meia xicara (chd) de salsa picada
2 e meia colheres (sopa) de
MAGGI® Giril

suco de 1 limao

1 colher (chd) de pimenta siria

Montagem

2 gemas para pincelar

Massa

2 tabletes de fermento
biolégico (30g)

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

3 colheres (sopa) de aglcar

3 colheres (sopa) de MAGGI®
Gril

2 colheres (sopa) de dleo
6 e meia xicaras (cha) de
farinha de trigo
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RECEITAS
Nestle

CONFIRA A
RECEITA NO SITE

TNodo de Preparo

RECHEIO

1. Em uma panela, aqueca o azeite e doure a cebola.

Junte a carne e refogue por cerca de 10 minutos,
mexendo bem para nao formar grumos.

Acrescente os tomates, a salsa, o MAGGI Gril, o
suco de limao e a pimenta siria e refogue até secar
todo o liquido do cozimento.

MASSA

Em um recipiente, dissolva o fermento no Leite
NINHO morno.

Junte o aglcar, o MAGGI Gril e o dleo.

Acrescente a farinha aos poucos e misture com a
ponta dos dedos até obter uma massa homogénea.
Deixe descansar por cerca de 5 minutos.

Depois, trabalhe a massa com as maos por
aproximadamente 5 minutos.

Faca bolas de massa do tamanho de uma noz, e
deixe-as descansar por mais 5 minutos.

MONTAGEM

9. Abra as bolas de massa com os dedos, formando
discos de espessura regular e, no centro, coloque
meia colher (sopa) de recheio.

10. Feche, dobrando as bordas até o centro,
formando um triangulo e, apertando bem as
bordas da massa para que nao abram e pincele as
gemas sobre as esfihas.

11. Em uma assadeira untada com 6leo, disponha
as esfihas e leve ao forno médio-alto (200°C),

preaquecido, por cerca de 30 minutos ou até que
estejam douradas.

Foto: Marcelo Resende


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/esfiha-de-carne

Tempo de Preparo:
110 minutos

7

Rendimento:
25 unidades

K\/5

RECEITAS
Nestle

Ingredientes

Massa

3 xicaras (cha) de farinha de trigo

1 xicara (cha) de Cereal Matinal
NESFIT® Sem Adicao de Acucares
triturado

1 xicara (cha) de d4gua morna

1 colher (chd) de sal

1 colher (sopa) de aglcar

2 tabletes de fermento biolégico
(30 g)

4 colheres (sopa) de margarina light

Recheio

1 colher (sopa) de azeite
1 dente de alho
amassado

1 cebola pequena
picada

2 e meia xicaras (cha) de
escarola aferventada (1
maco)

1 pitada de sal

1 pitada de pimenta-do-
reino
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RECEITA NO SITE

CONFIRA A @@

Modo. de Preparo

MASSA

1. Em uma superficie, peneire 2 xicaras (cha) de
fI\IaIrEigEIaTde trigo e acrescente o Cereal Matinal

Abra uma cavidade no centro e despeje a dgua
morna, o sal, o aglcar, o fermento biolégico
esfarelado e a margarina light.

Misture pouco a pouco, amassando com as
maos ate formar uma massa homogénea.

Acrescente o restante da farinha de trigo aos
poucos.

E amasse até obter uma massa que desgrude
das maos. Cubra e deixe crescer por cerca de
1 hora.

RECHEIO

6. Em uma frigideira, aqueca o azeite. Refogue o
alho e a cebola até dourar. Junte a escarola e
refogue por 3 minutos. Tempere com o sal e a
pimenta-do-reino. Reserve.

MONTAGEM

7. Em uma superficie polvilhada com farinha de
trigo faca pequenas porcoes de massa do
tamanho cFe um ovo, abra com auxilio de um
rolo, formando discos de 10 cm de didmetro e
espessura regular.

Em seguida, coloque no centro do disco 2
colheres (sopa) do recheio reservado.

Para dobrar a massa como um tridangulo, dobre
uma parte e leve ao centro.

10. Feche a esfiha, levantando mais duas partes
da massa, apertando ligeiramente as beiradas
de uma contra a outra, para que ela ndo abra.

11. Coloque-as em assadeiras untadas com

margarina light e leve ao forno médio-alto

(S2_OO C), preaquecido, por cerca de 30 minutos.
irva.

B f;;'
to:&a Venanzi


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/esfiha-de-escarola
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WWW_RECELTASNESTLE.COM. BR

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


https://www.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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