Pasrcoa com Copacol®

' Seu momento Pascoa mais pratico
e saboroso com Copacol®
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Prdtico, Saborono e Sauwddnvel e

A Copacol®é uma das principais cooperativas brasileiras, referéncia na producdo de
alimentos, com foco na qualidade do produto e seguranca alimentar.

Ao longo desses 60 anos, conquistamos a preferéncia de milhares de consumidores em vérias
regides do Brasil e também no exterior.

Pra gente, cooperar é a chave de tudo. E fer visdo de mundo, compromisso com as pessoas
e com o desenvolvimento do pais. E fazer juntos produtos de alta qualidade que melhoram a
vida e a alimentacdo de todos.

Qualidade Copacol®

Navegue pelas principais etapas da Qualidade Copacol®

0 Melhor Selecdo Genética
Muita pesquisa e tecnologia, sliadas ao companhamento

4
2
de especislistas garante 8 Copacol®a rastreabilidade e o [
dominio de toda a cadeia produtiva da tildpia. A 2
Y A
5,
%

9 Produtores Capacitados f

Os produtores dispdem de toda a estrutura e tecnologia
necessdria para garantir o méximo de qualidade
na atividade.

9 Industria de Alta Tecnologia

Hoje a indUstria abate cerca de 165 mil tildpias ao dia. Z &Iml
Todos os : rodutos processados e industrializados sdo \_//

comercializados no mercado inferno e externo. \

0 Fresco & Pratico no Mercado / ﬁ@

N N N 0
Atildpia da Copacol “ganhou o principal espaco nas @
gbndolas supermercadistas do Brasil, garantindo aos :
consumidores o prazer de uma vida saudével e um sabor
inigualdvel. Produtos deliciosos para todos os momentos.
9 Respeito as Pessoas e ao Meio Ambiente
Uma industria de alimentos que tem a missdo de gerar
renda aos seus associados e colaboradores, produzindo
com a qualidade para as milhares de familias brasileiras. @
Aqui a sustentabilidade esté presente no dia a dia da

Cooperativa e tudo é feito com o maior cuidado e carinho.
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Rendimento
2 porcoes

Tempo de Preparo
60min

( VOLTAR PARA OTNDICE)

2 xicaras [ch) de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral
2 xicaras [ché) de dgua

1folha de louro

2 dentes de alho inteiros com casca levemente amassados

1 pacote de Lombo de Bacalhau Dessalgado COPACOL® s00g)
1kg de batata bolinha

1 colher (ch3) de sal grosso

2 ramos de alecrim

Y2 xicara (chd) de azeite



Modo de Preparo

€@ Descongele o Lombo de Bacalhau Dessalgado
COPACOL® de acordo com as instrucdes da
embalagem.

€@ Emuma panela grande, misture o Leite NINHO®
com a aqua, o louro e 2 dentes de alho e leve ao
fogo. Assim que levantar fervura, adicione o Lombo
de Bacalhau e aguarde até levantar fervura
novamente. Desligue o fogo e deixe o Bacalhau no
liquido por 15 minutos com a panela tampada.

9 Coloque as batatas para cozinhar em dgua com o
sal grosso até ficarem com a textura al dente.
Amasse-as levemente e disponha em um refratério.

0 Adicione o lombo de bacalhau pré-cozido por
cima, o restante dos dentes de alho levemente
amassados e o alecrim. Regue com o azeite e leve
para assar em forno médio-alto (200°C),
preaquecido, por cerca de 15 minutos, até gratinar.
Sirva acompanhado de legumes ou arroz.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-bacalhau-lagareiro-copacol
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Rendimento
6 porcoes

Tempo de Preparo
30min

( VOLTAR PARA O INDICE )

Ingredientes

« 1colher (sopa) de manteiga sem sal

+ Y2 cebola picada

+ 2 dentes de alho picados

+ 1pacote de Camardo Vannamei Descascado Cozido
Congelado COPACOL® g3s0g)

+ 1colher (chd) de sal

+ 1colher (ch3) de pimenta do reino moida

« 1copo de NESTLE® Requeijgo Cremoso

« 1lata de NESTLE® Creme de Leite Extra Cremoso

» 2 xicaras (chd) de mucarela ralada

« 1xicara {ch) de presunto picadinho

+ Y2 (chd) de ervilha fresca congelada

« 2 xicaras (chd) de arroz cozido

« 1xicara (chd) de batata palha

+ 2 colheres (sopa) de cebolinha picada



Foto: RECEITAS NESTLE feito com

Modo de Preparo

€ Descongele o Camardo Vennamei Descascado
Cozido COPACOL® de acordo com as instrucdes
da embalagem.

9 Em uma panels, leve a manteiga ao fogo até
derreter, adicione a cebola e refogue por alguns
segundos. Junte o alho e deixe dourar. Acrescente o
camardo, o sal e a pimenta e cozinhe por

alguns minutos.

Quando o camardo estiver rosado, abaixe o fogo,
adicione o Requeijdo e o NESTLE® Creme de Leite
Extra Cremoso e mexa bem. Acrescente 1xicara
(chd) da mucarels ralada e mexa até derreter. Junte
o presunto, as ervilhas e, por Ultimo, o arroz.
Desligue o fogo e transfira a mistura para um
refratério, cubra com o restante da mucarela e leve
ao forno preaquecido (200°C) por cerca de 15
minutos ou até gratinar. Finalize com a batata palha,
a cebolinha e sirva.

(CONFIRA RECEITA NO SITE “\3 R[—[[ﬂﬁs
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-camarao-copacol-internacional
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Rendimento
4 porcoes

Tempo de Preparo
85min

( VOLTAR PARA O INDICE )

Pesa L ?E\“. Eﬂ’.‘-iﬂ.f‘u_jﬁ!”lﬂ 7 F-'I' A

Molho

1 xicara (chd) de caldo de peixe
preparado de sua preferéncia
2 xicaras de suco de lim&o

1 xicara (ché) de salsdo picado
3 dentes de alho

1 colher {sopa) de gengibre picado

« Y2 cebola picada

1 pimenta dedo-de-moca picada
1 colher (ch3) de sal

2 colheres {sopa) de coentro
picado

Montagem

1 pacote de Filé de Tilapia
COPACOL® congelado {800g]
5 colheres [sopa) de suco de
limao

1 colher [ché) de sal

2 fomates sem semente, sem
pele, picadinhos

2 cebolas roxas em tiras finas
1lata de milho verde escorrida
Azeite para finalizar

Folhas de coentro para finalizar



Foto: SHEILA OLIVEIRA Gewo com

Modo de Preparo

Molho

0 Em um liquidificador, bata todos os ingredientes
exceto o coentro, até obter uma mistura
homogénea. Passe-a pela peneira, adicione o
coentro, cubra e leve 3 geladeira por 1hora.

Montagem

9 Primeiramente, descongele os Filés de Tildpia
COPACOL® de acordo com as recomendacdes da
embalagem. Em seguida, corte-os em cubos,
transfira para um recipiente, reque com o limao,
adicione o sal, os tomates, a cebola e o milho.
Misture delicadamente, transfira para recipientes
menores para servir, regue com o Molho e sirva
gelado. Finalize com um pouco do azeite e algumas
folhas de coentro para decorar e sirva.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-ceviche-refrescante-file-de-tilapia-copacol
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Rendimento
6 porcoes

Tempo de Preparo
150min

( VOLTAR PARA O INDICE )

Foto: RECEITAS NESTLE S,

1 caixa de Bacalhau Dessalgado COPACOL® (600g]
1 pimentdo vermelho sem sementes, em rodelas

1 pimentdo amarelo sem sementes, em rodelas

1 pimentdo verde sem sementes, em rodelas

400ml de leite de coco

2 tomates maduros picados

2 cebolas grandes em rodelas

3 colheres {sopa) de azeitonas pretas picadas

2 colheres (sopa) de suco de limao

2 colheres (sopa) de azeite de dendé

2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

4 colheres {sopa) de coentro picado

1 colher {sopa) de sal

Pimenta do reino moida a gosto

1% xicara (ché) de dgua

1 xicara {cha) de molho de tomate de sua preferéncia
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Modo de Preparo

o Comece colocando o Lombo de Bacalhau

Dessalgado COPACOL® descongelado em um
recipiente com os pimentdes em rodelas e cubra
tudo com o leite de coco. Cubra com um
plastico-filme e deixe na geladeira por cerca de 2
horas marinando.

Apds esse tempo, retire, ndo descartando o leite de
coco e, em uma panela alta, disponha o Lombo de
Bacalhau Copacol, os pimentdes, os tomates, as
cebolas e as azeitonas em camadas.

No recipiente com o leite de coco, adicione o
lim&o, o azeite de dendg, o cheiro-verde, o
coentro, o sal e a pimenta e misture. Derrame tudo
sobre o peixe e vegetais e coloque a dgua. Leve ao
fogo baixo até levantar fervura. Em sequida,
adicione o molho de tomate aos poucos, sem
mexer e deixe cozinhar por cerca de 20 minutos ou
até o caldo reduzir e ficar levemente grosso. Sirva.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-lombo-bacalhau-leite-coco-pimentoes

1

Rendimento
4 porcoes

Tempo de Preparo
140min

( VOLTAR PARA OTNDICE)

- 1pacote de Filé de Tildpia COPACOL® congelado {800g]
+ Suco de 1limao taiti

« 1colher(ché) de sal

« 1pitada de pimenta branca moida

« 2 dentes de alho amassados

« 1colher (sopa) de azeite de dendé

« 1cebola média picada

« Y2 pimentdo verde, sem pele, picado

« 2 tomates sem pele, sem sementes, picados
« 1colher (sopa) de amido de milho

« 2 garrafa de leite de coco {100ml)

« 1colher (sopa) de coentro picado



Foto: RECEITAS NESTLE

Modo de Prepao

Q

44

Primeiramente, descongele o Filé de Tildpia
COPACOL® de acordo com as recomendacdes da
embalagem. Em sequida, tempere-os com o suco
de lim3o, o sal, a pimenta e o alho e deixe marinar
por 2 horas coberto.

Apés esse tempo, em uma panela, aqueca o azeite
de dendé e o de oliva em fogo médio, refogue a
cebols, o piment3o e os tomates até que murchem
levemente. Tampe a panela e deixe-a assim por 1
minuto. Em sequida, disponha os filés de tilépia por
cima do refogado com cuidado, tampe novamente
a panela e deixe que cozinhem quase que por
completo (atenc3o, pois é rapido).

Com uma concha, retire um pouco da dgua do
cozimento, transfira para um recipiente, adicione o
amido e misture com um garfo ou batedor de
arame. Volte a mistura para a panela e mexa
delicadamente. Em sequida, adiciona o leite de
coco, tampe a panela e deixe cozinhar até que a
tildpia fique completamente cozida.

Apds o cozimento, adicione o coentro picado,
misture levemente e sirva.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-moqueca-facil-file-de-tilapia-copacol

Ponta de TJilapia Copacol® com
Motho Cituco e Pwié de AbSbona

Tilapia Puré de Ab6bora
« 1pacote de Posta de Tildpia + 500 g de abébora cabotig,
COPACOL® Congelada {800¢) descascada e picada
W o 2 colheres [sopa) de suco + Txicara (chd) de 4gua
Rendimento de liméo « 1colher (chd) de sal
4 porcdes « 1colher (sopa) de sal - 1pitada de pimenta-do-reino
- 2 dentes de alho bem picados branca moida
+ 2 colheres [sopa) de azeite + 1colher (sopa) de manteiga sem sal

Tempo de Preparo + 2 colheres {sopa) de salsa picada

50min Molho Citrico

« Y2 xicara (ch8) de suco de laranja peneirado

- lima
(VOLTAR PARA O INDICE) « 5colheres {sopa) de suco de limdo
« 1colher (sopa) de acuUcar refinado

« % colher (ché) de amido de milho
1 pitada de sal

1 pitada de pimenta-do-reino branca moida



Foto: SHEILA OLIVEIRA Gewo com

Conacol
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Modo de Preparo

Tilapia

o Primeiramente, descongele as Postas de Tildpia
COPACOL® de acordo com as recomendacdes da
embalagem. Em seguida, coloque-as em um
recipiente, reque com o suco de lim3o, o sal e 0 alho.
Em uma frigideira antiaderente, aqueca o azeite e
doure a tilapia dos dois lados por igual, com cuidado
para ndo desmanchar. Reserve-as aquecidas.

Puré de Abdbora

Em uma panels, cozinhe a abobora com a dgua.

QO

Quando iniciar a fervura, tempere com o sal e a
pimenta e cozinhe em fogo baixo, até secar o caldo
do cozimento.

0 Retire do fogo e amasse com um garfo ou passe pelo
espremedor. Junte a manteiga e leve ao fogo
novamente por cerca de 5 minutos. Polvilhe a salsa e
reserve.

Molho Citrico

@ Em uma panela média, junte todos os ingredientes e
leve ao fogo mexendo sempre até engrossar, abaixe
o fogo e cozinhe por mais 2 minutos. Sirva sobre a

tildpia no mesmo prato com um pouco do Puré
ainda quente.


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-posta-tilapia-copacol-molho-citrico-pure-abobora

'\ Safmiwo Copacol® ao
Motho Branco Gratinado

SN

Foto: RECEITAS NESTLE

Conacol

Filé de Salmdo

Salmdo Molho Branco
W « 1pacote de Filé de Salm&o em « 2 colheres {sopa) de manteiga
Rendimento Pedacos Congelado COPACOL® sem sal
2 porcdes . {400¢) « 2 colheres {sopa) de farinha de
« 1colher {cha) de sal trigo
« 1colher [chd) de pimenta doreino  « 500 ml de Leite Liquido
moida NINHO® Forti+ Integral
Tempo de !’reparo « 2 colheres {sopa) de manteiga . 1lata de NESTLE® Creme de
40min sem sal Leite Extra Cremoso

« 1colher [ché) de sal

( VOLTAR PARAOTNDICE) Mon’ragem

« 1xicara [chd) de queijo mucarela

« 1pitada de noz-moscada moida

ralado
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Salmao

o Descongele os Filés de Salm&o em Pedacos
COPACOL® de acordo com as instrucdes da
embalagem e, apds descongelados, tempere-os
com sal e pimenta.

9 Em uma frigideira grande, derreta a manteiga e, em

sequida, leve os filés para dourar dos dois lados.

Transfira os filés para um refratario e reserve.

Molho Branco

Em uma panela funds, aqueca a manteiga em fogo
baixo e quando comecar adetrreter, junte a farinha
de trigo e deixe dourar, mexendo sempre. Quando
adquirir a consisténcia de massa, adicione o Leite
NINHO® aos poucos, misturando vigorosamente
para ndo formar grumos.

4. Desligue o fogo, adicione o NESTLE® Creme de
Leite Extra Cremoso, o sal, a noz-moscada e
misture bem. Reserve.

Montagem

Despeje o molho sobre os filés reservados no
refratério e cubra com o queijo mucarela. Leve para
gratinar em forno médio-alto (200°C),
preaquecido, por cerca de 15 minutos ou até estar
completamente dourado. Sirva.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-salmao-copacol-molho-branco-gratinado

Sabe quakl é o iltimo passro de toda neceita?
Reciclan as embalagenn!

Vocé sabia que o Sepfarg embalagens secas do§ materiais
o org3nicos, como sobras de alimentos.
97% das
Limpe e esvazie as embalagens. Se
em balagens 9 possivel, use 4gua de reuso caso precise

dOS prOdUTOS Nes.l.lé Jé retirar o excesso e deixe secar.

sdo produzidas para
serem recicladas?

Possui dUvidas sobre como reciclar
as embalagens de suas receitas?

Chame o EcoBot no Whatsapp
(11) 99714-0849

O nosso contatinho do
N £ te aj
%ﬁﬁ I’E.generar bem q.ue eajudaa
4 D & nutrir o Ie. ciclar.
Nestle. que faz bem

Circularidade
% <9 Vamos reciclar o equivalente a todo plastico que
colocamos no mercado anualmente.
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CULINARIA! ¢

O destino ideal para quem

ama se inspirar e fazer
neceitad marawvilhodan
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ALem de neceitownd

Ingrediente / Produto

NVOoTe enconbuo:

Ingrediente / Produto Foodlists teméticas onde sugerimos receitas deliciosas e vocé

também pode criar a sua!

0.

A ferramenta “O que tem em casa?” te ajuda a aproveitar os

Ingrediente / Produto ) ) N . . .
Igredlen’res que voce fem na ge|ade|ra para Inovar nas receitas

do dia-a-dia.

uer eceilas

O Blog tem sempre
matérias fresquinhas
e selecionadas

para vocé!

Videos com
passo-a-passo das
receitas e programas
de entretenimento.

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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