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EMPREENDA E RENDA COM MARMITAS DE NESTLE PROFESSIONAL
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NESTLE PROFESSIONAL® é um parceiro que inspira o cresci-

mento, entrega solugdes criativas em alimentos e bebidas com

marcas fortes, auxiliando operadores a inovar e encantar seus
consumidores.
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https://www.instagram.com/nestleprofessionalbr
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Strogonoff de Grao-de-bico com
Maggic..ccccernnnnennnennaecnaecnnecseccsecsans

Arroz com Brécolis, Maggi
Especiarias e Améndoas.........c........

Batatas Gratinadas com Maggi
FONON. . 3o it esiseerunestieas vaseisiassoesans

Moqueca de Peixe com Maggi.......
Picadinho de Carne com Maggi......
Fricassé de Frango..............cccccc......
Sobrecoxa em Crosta Maggi...........
Salada de Quinoa com Maggi.........

Legumes Grelhados...........ccccccueeeee..
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30 ml de azeite extravirgem
25 g de cebola picada
400 g de grao-de-bico cozido
100 g de champignon fatiado
@, 200 g de passata de tomate
10 g de Tempero para Peixes e Frutos do Mar MAGGI®

Rendimento: 200 ml de NATURE'S HEART® Bebida Vegeta Castanha

2 porgoes de Caju

10 g de farinha de trigo
Para 0 inpice

Tempo de Preparo:
30 minutos

10 g de manjericao
25 g de salsinha
50 g de mostarda dijon
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Mods de Prepane

15

Em uma panela, aqueca o azeite e refogue

a cebola. Acrescente o grao-de-bico, o
champignon e por ultimo despeje a passata e
deixe apurar.

Adicione o os demais ingredientes na ordem
da receita, finalizando com a mostarda dijon,
misture bem até engrossar levemente e sirva.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/strogonoff-de-grao-de-bico-com-maggi
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£ INGreniences

1 brécolis ninja pequeno (folhas e buqué)

5 xicaras (cha) de 4gua

1 e meia colher (sopa) de azeite

2 xicaras (cha) de arroz

30g de Tempero de Especiarias MAGGI®

3 colheres (sopa) de améndoas em lascas tostadas

Tempo de Preparo:
30 minutos

o7

Rendimento:
10 porcoes

Para 0 inice
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Em um liquidificador, bata as folhas do
brécolis com a dgua, até obter uma mistura
homogénea. Reserve.

Pigque o buqué de brécolis em pedacos
pequenos e reserve.

Em uma panela, aqueca o azeite e refogue o
arroz até ficar brilhante.

Junte o MAGGI, a mistura da folha do brécolis,
e o brécolis picado.

Cozinhe em fogo baixo, por cerca de 20
minutos, com a panela parcialmente tampada.

Polvilhe as améndoas, aguarde 5 minutos e
sirva a seguir.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/arroz-com-brocolis-maggi-especiarias-e-amendoas
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Batatas Gratinadas com Maggi Fendor
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£ INGreniences

1 quilo de batata em rodelas

1 copo de Requeijao NESTLE®

1 xicara (chd) de queijo parmesao ralado
1 xicara (cha) de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral
1 xicara de NESTLE® Creme de Leite 15%
25g de Tempero Fondor MAGGI®

1 dente de alho

Tempo de Preparo:
60 minutos

o7

Rendimento:
8 porcoes

Para 0 inoice
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Mods de Prepane

Em uma panela, cozinhe as batatas em dgua
fervente por cerca de 10 minutos. Escorra-as e
reserve-as.

Em uma panela, misture o Requeijao NESTLE,
o queijo parmesao, o Leite NINHO, e o
NESTLE Creme de Leite e leve ao fogo baixo
até obter um creme homogéneo.

Adicione o MAGGI, misture e reserve.

Separe um recipiente refratario (30 cm x 19 cm)
e unte com manteiga.

Arrume as batatas reservadas no recipiente e
cubra-as com o molho de queijo.

Leve ao forno médio-alto (200°C),
preaquecido, por cerca de 30 minutos. Sirva a
seguir.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/batatas-gratinadas-com-maggi-fondor
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2 cebolas grandes em rodelas

1 pimentéao verde em rodelas

1 pimentao vermelho em rodelas
4 tomates maduros em rodelas

@ 1 quilo de robalo, badejo, dourado, namorado ou garoupa
em postas.

40g de Tempero para Peixes e Frutos do Mar MAGGI®
3 colheres (sopa) de suco de limao

1 vidro de leite de coco (200 ml)

1 colher (sopa) de azeite-de-dendé
2 colheres (sopa) de coentro, picado

Tempo de Preparo:
80 minutos

Rendimento:
8 porcoes

Para 0 inoice
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Mods de Prepane

15

Em uma panela de fundo largo coloque
metade das rodelas de cebola, dos pimentdes
e dos tomates, em seguida as postas de peixe
por cima e tempere com metade do MAGGI
Frutos do Mar e o suco de limdo. Repita as
camadas de cebola, pimentdes e tomates, e
coloque o restante do tempero. Coloque o
leite de coco e regue com o azeite-de-dendé.

Cozinhe em fogo baixo, com a panela
tampada, por cerca de 30 minutos. Finalize
com o coentro e sirva a seguir com arroz
branco.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/moqueca-de-peixe-com-maggi-frutos-do-mar
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(Picadinhe de Canne com Maggi

£ INGreniences

1 kg de patinho

30g de MAGGI® Amaciante de Carnes
60ml de azeite de oliva extravirgem
10g de MAGGI® Gril

600ml de agua

100g de polpa de tomate

3g de tomilho

10g de MAGGI® Creme de Cebola
450g de batata-inglesa

300g de cenoura

10g de salsa

Tempo de Preparo:
60 minutos

o7

Rendimento:
8 porcoes

Para 0 inoice
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Polvilhe a carne com o Amaciante de Carnes
MAGGI® e deixe que o produto atue por 4
horas antes do preparo.

Corte as batatas, as cenouras, a salsinha e
reserve. Doure a carne no azeite e deixe fritar
um pouco.

Junte a 4gua, o tempero MAGGI® Grill, a
polpa de tomate, a cenoura e deixe cozinhar
por mais alguns minutos até a cenoura ficar al
dente.

Apds esta etapa, junte o Creme de Cebola
MAGGI® com a batata inglesa e deixe cozinhar
por mais alguns minutos até que os vegetais
estejam macios e o caldo esteja com uma
consisténcia mais espessa.

Acrescente o tomilho, a salsinha e sirva em
seguida.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/picadinho-de-carne-com-maggi
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£ INGreniences

1 quilo de peito de frango limpo
2 cebolas médias picadas

25g de Tempero para Peixes e Frutos do Mar MAGGI®
2 colheres (sopa) de manteiga sem sal

200 g de champignons em conserva picado
1 colher (sopa) de farinha de trigo

meia xicara (cha) de vinho branco

400g NESTLE® Creme de Leite 25%

1 colher (sopa) de salsa picada

Tempo de Preparo:
100 minutos

o7

Rendimento:
4 porcoes

Para 0 inice
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Em uma panela, junto o frango com as cebolas
e adicione 1 litro de 4gua, o MAGGI e cozinhe
por cerca de 1 hora em fogo alto.

Passe o caldo por uma peneira, reservando
uma xicara (chd) dele, ndo descartando o que
ficou na peneira e desfie o frango.

Em uma panela, derreta a manteiga e refogue
o champignon com a cebola do caldo. Junte
o frango desfiado, salpique com a farinha de
trigo e misture. Acrescente o vinho e mexa de
vez em quando, retirando do fogo assim que
engrossar.

Acrescente o NESTLE Creme de Leite e aqueca
sem deixar ferver. Polvilhe a salsa e sirva com
arroz branco.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/fricasse-de-frango-3
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S
d 3 4
Teng antzgsam' * 1kg de coxa e sobrecoxa desossada
¢ 90g de Creme de Cebola MAGGI®
® 1 colher (sopa) de pimenta do reino preta
@ e 250g de NESTLE® Creme de Leite 15%
Rendimento: Croata
4 porcdes 25g de Creme de Cebola MAGGI®

[ J

® 250ml de farinha panko
® 5g de salsinha
[ J

Para 0 inpice 75g de azeite de Oliva
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Modo de Prepane

FRANGO

1. Tempere o frango com o MAGGI, o NESTLE
Creme de Leite e a pimenta. Acomode as
coxas e sobrecoxas em uma assadeira.

CROSTA

2. Emum recipiente, misture todos os
ingredientes até formar uma farofa imida.
Cubra todos os filés com crosta e leve ao forno
a médio (180°C), preaquecido, por cerca de 45
minutos até dourar.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sobrecoxa-em-crosta-maggi

S\/2 (‘\ |
RE]ce—Esﬁés PROFESSIONAL @

ProfFISSIONAL

<4 Redlga a cor
g poixet @1

1
“ i
\ 3 @Ciibradoe

nente
ante

rmarcante,

. ¥versatil
prepars gremados.
#53340%, antopsdos
@ moinos

£ INGreniences

250 g de quinoa em graos
Tempo de Preparo: 1 colher (sopa) de Tempero para Peixes e Frutos do Mar
30 minutos MAGGI®

2 colheres (sopa) de azeite

1 cenoura ralada
1 tomate sem pele e sem sementes picado
Rendimento:
2 porgoes

1 colher (sopa) de cebolinha-verde picada
Para 0 inoice

meia colher de (sopa) gengibre ralado
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Mods de Prepane
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Em uma panela, ferva um litro de 4gua.
Coloque a quinoa e o MAGGI e cozinhe por
cerca de 20 minutos em panela tampada.

Desligue o fogo, escorra a 4gua e reserve.
Em outra panela, aqueca o azeite, e refogue a

cenoura. Desligue e misture a quinoa cozida, o
tomate, a cebolinha e o gengibre. Sirva.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/salada-de-quinoa-com-maggi
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100ml de azeite de oliva
Tempo de Preparo: ® 40g de Tempero de Especiarias MAGGI®
30 minutos ® 1kg de legumes da sua preferéncia cozidos no vapor

o7

Rendimento:
4 porcoes

Para 0 inice



Mods de Prepane

1. Em um recipiente, misture o azeite e o MAGGI.

Reserve.

. Distribua os legumes sobre uma assadeira
grande e pincele-os com o azeite temperado,
deixando marinarem para pegar sabor.

. Asse os legumes em uma grelha aquecida,
deixando-os grelharem dos dois lados. Sirva
em seguida.


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/legumes-grelhados
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O destino ideal para quem ama se
inspirar e fazer receitas maravilhosas


https://www.receitasnestle.com.br

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

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

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.

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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