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RECEITAS DELICIOSAS
PARA CURTIR AS FERIAS
ESCOLARES EM CASA.

CHAMA A CRIANGADA PARA
A COZINHA E MAO NA MASSA!
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Sorvetinho Colorido —

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
130 minutos 4 Facil

Ingredientes

1 banana média

*meia xicara (cha) de frutas vermelhas

*4 colheres (sopa) de Leite em P6 NINHO® Levinho (46 g)
*meia xicara (chd) de manga picada

*4 colheres (sopa) de suco de tangerina

*4 colheres (sopa) de Leite em P6 NINHO® Levinho (46 g)



MODO DE PREPARQ

1 - Em um liquidificador, bata a banana, as frutas vermelhas e o
Leite NINHO até obter um creme e reserve.

2 - Repita o mesmo procedimento para a camada amarela.

3 - Em um copinho descartavel pequeno (de café), faca uma
camada com cada creminho e cubra com papel-aluminio. Faca
um furo bem no meio e coloque o palito.

4 - Leve ao freezer até que fique firme (cerca de 2 horas).

Retire, espere alguns minutos, desenforme e sirva a seqguir.

DICA

- Se desejar, faga a montagem em copinhos plasticos pequenos.
Para desenforma-los, umedeca a parte de baixo do copinho para
que se solte.

DICA

Nutre enquanto diverte! Além das frutas presentes no preparo do
sorvete, o leite em pd é um 6timo aliado na alimentacao das cri-
ancas, e para conhecer todas as vantagens, é s6 acessar aqui:
https.//gbemqfaz.com.br/alimentacao/leite-em-po

w CONFIRA A RECEITA NO SITE



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sorvetinho-colorido
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Panquequinha de Cenoura —

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
15 minutos 1 Facil

Panqueca Cobertura Decoracao
- Frutas para decorar (morango,
*Meia cenoura picada *1 colher (sopa) de creme de ricota banana e mirtilo)
*1 ovo * Meia colher (sopa) de Cacau em P6 100%
-2 colheres (sopa) de Farinha  NESTLE® DOIS FRADES®
De Trigo Integral -1 colher (sopa) de mel

180 mL de agua +2 colheres (sopa) de NESLAC® Supreme



MODO DE PREPARQ

Panqueca

1. Em um liquidificador, bata todos os ingredientes
2. Em uma frigideira antiaderente, coloque a massa e doure
dos dois lados. Reserve.

Cobertura

3. Em um recipiente, misture todos os ingredientes e coloque
em cima da panqueca.

Decoracao

4. Decore com frutas e sirva.

k DICA

- Se preferir use pao de forma no lugar da panqueca

w CONFIRA A RECEITA NO SITE



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/panquequinha-de-cenoura
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Flan de Morango

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
250 minutos 1 Facil

Flan Geleia

*1 colher (sopa) de gelatina em pé sabor morango  +1 xicara (chd) de morangos picados
*3 colheres (sopa) agua fria *1 colher (chd) de Suco De Limao Siciliano

*Meia xicara (cha) de morangos picados *Meia xicara (cha) de agua
»2 colheres (sopa) de NESLAC® Comfor



MODO DE PREPARQ

Flan

1. Em um recipiente, prepare a gelatina com a agua, conforme
orientacoes da embalagem.

2. Em um liquidificador, bata todos os ingredientes até formar uma
mistura homogeénea.

3. Coloque a mistura em uma taca e leve a geladeira por cerca

de 4 horas ou até firmar.

Geleia

4. Em uma panela pequena, junte os morangos, o suco de limao
e a agua misture bem. Leve ao fogo baixo mexendo sempre até
obter uma geleia.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/flan-de-morango-com-geleia
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Sequilhos de Mel

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
20 minutos 4 Facil

Ingredientes

-1 xicara (chd) de MUCILON® Multicereais
*meia xicara (cha) farinha de trigo integral
*meia xicara (chd) de agua

*1 colher (sopa) de mel

*4 colheres (sopa) de leite de coco

*4 colheres (sopa) de leite em p6 recomendado
pelo seu pediatra ou nutricionista

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: APOS 0S 6 (SEIS) MESES DE IDADE, CONTINUE AMAMENTANDO SEU FILHO E OFEREGA NOVOS ALIMENTOS



MODO DE PREPARQ

1. Em um recipiente, junte todos os ingredientes.

2. Abra a massa em uma superficie forrada com plastico-filme e corte
com cortadores desenhados ou faca bolinhas pequenas. Amasse com
garfo, cologque em uma assadeira forrada com papel manteiga e leve
ao forno preaquecido a 180°C por cerca de 15 minutos ou até dourar.

k DICA

- Recomendado para bebés a partir de 2 anos de idade.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sequilhos-de-mel
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~  Bolo de Pote com Passatempo -

O |

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
30 minutos 6 Facil

Creme de Chocolate Geleia

-2 xicaras (cha) de Leite Liquido NINHO® »2 xicaras (cha) de morangos picados
Forti+ Integral -1 colher (sopa) de suco de liméo

*2 gemas -meia xicara (chd) de suco de maca

»2 colheres (sopa) de amido de milho
+2 colheres (sopa) de Chocolate em P46 70%

NESTLE® DOIS FRADES®
»2 colheres (sopa) de agucar demerara

Montagem

-2 xicaras (cha) de bolo pronto branco esfarelado
-1 xicara (cha) de PASSATEMPO® Cereal



MODO DE PREPARQ

Creme de Chocolate

1. Em uma panela, coloque todos os ingredientes e leve ao fogo
mexendo sempre, apds iniciar fervura cozinhe mais dois minutos
e deixe esfriar. Enquanto isso faca a geleia.

Geleia

2. Em uma panela pequena, coloque os morangos, o suco de
limao, o suco de maca e leve ao fogo baixo e cozinhe por uns 10
minutos até apurar e reserve até esfriar.

Montagem

3. Em um pote, faca uma camada de bolo, uma de creme de
chocolate e uma camada da geleia. Repita as camadas e finalize
com a geleia e 0 PASSATEMPO Cereal. Reserve em potes
tampados na geladeira.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-pote-com-passatempo-cereal
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Muffin de Beterraba -

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
30 minutos 12 Facil

Ingredientes

1 e meia xicara (cha) de farinha de trigo
1 colher (cha) de fermento quimico em pé

1 beterraba média crua sem casca e cortada
em cubos pequenos

180 ml de agua
2 colheres (sopa) de NESTONUTRI® (60 g)

2 OVOS

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: O ALEITAMENTO MATERNO EVITA INFECGOES E ALERGIAS E E RECOMENDADO ATE 0S 2 (DOIS) ANOS DE IDADE OU MAIS



MODO DE PREPARQ

1. Em um recipiente, misture a farinha e o fermento e reserve.

2. Em um liquidificador, bata a beterraba, a agua, o NESTONUTRI,
0s ovos e o Oleo até formar uma massa homogénea. Misture aos
ingredientes secos para incorporar.

3. Despeje em forminhas de papel ou silicone, enchendo-as até

a metade e cologue dentro de uma assadeira.

4. Leve para assar em forno médio (180°C), preaquecido por 30
minutos.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/muffin-de-beterraba
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Hamburguer Tradicional

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
40 minutos 12 Facil

Ingredientes

+ 400 g de carne moida

* 4 colheres (sopa) de Farelo de Aveia Organica
NESTLE®

* 1 e meia colher (chd) de sal
- meia cebola pequena ralada
- 1 xicara (cha) de abobrinha ralada no ralo fino



MODO DE PREPARQ

1. Em um recipiente, misture todos os ingredientes até ficar
homogéneo.

2. Modele 12 hamburgueres médios e coloque em uma forma
untada com azeite. Leve ao forno médio (180°C), preaquecido
por cerca de 30 minutos, virando na metade do tempo.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/hamburguer-tradicional-saudavel
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Paezinhos Rapidos de Requeijdo —

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
30 minutos 20 Facil

Ingredientes

» 1 copo de Requeijdo NESTLE® 200 g

* 2 0VOS

» 2 colheres (sopa) de manteiga derretida

» 2 colheres (sopa) de agucar

- 1 pitada de sal

» 1 xicara (chd) de farinha de trigo

» 1 colher (sopa) de fermento quimico em pé



MODO DE PREPARQ

1. Em um liquidificador, bata bem o Requeijdo NESTLE, os ovos, a
manteiga, o agucar e o sal.

2. Em um recipiente, despeje a mistura e junte a farinha peneirada
com o fermento e misture tudo rapidamente.

3. Despeje a massa em forminhas para empadas untadas com
manteiga, e asse em forno médio-alto (200°C), preaquecido, por
cerca de 15 minutos.

4. Desenforme ainda quentes, e coloque os paezinhos em
forminhas de papel. Sirva quente ou frio.

‘ DICA
- Se desejar, misture a massa, meia xicara (cha) de uvas-passas.
- Para fazer esta receita salgada, substitua o acucar por queijo
parmesao ralado
ou por uma pitada de sal.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/paezinhos-rapidos-de-requeijao

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
5 minutos 7 Facil

Ingredientes

» 3 colheres (sopa) de MUCILON® Aveia, Trigo e Leite

» 2 colheres (sopa) de leite em p6é recomendado
pelo seu pediatra ou nutricionista

* 1 colher (sopa) de cacau em po
» 2 colheres (sopa) de agua

O MINISTERIO DA SAUDE INFORMA: APOS 0S 6 (SEIS) MESES DE IDADE, CONTINUE AMAMENTANDO SEU FILHO E OFEREGA NOVOS ALIMENTOS



MODO DE PREPARQ

1. Em um recipiente, misture o MUCILON, o leite em po e o0 cacau
em po e junte aos poucos a agua, até adquirir uma consisténcia
moldavel.

2. Enrole em formato de bolinhas ou corte com o auxilio de um
cortador, no formato desejado.

3. Sirva a seguir.

DICA
- Se necessario, acrescente mais 1 colher (sopa) de agua.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE

- Manter embalado para nao ressecar e consumir no mesmo dia do preparo.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/docinho-de-mucilon-chocolate
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Sanduiche de Frango Desfiado ~ -

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
15 minutos 6 Facil

Recheio Montagem

-2 xicaras (cha) de frango cozido e desfiado -2 baguetes grandes cortada em 6 pedacos
-1 copo de Requeijdo NESTLE® -2 xicaras (chd) de rucula

*1 colher (chd) de sal -5 tomates secos picados

-1 pitada de pimenta-do-reino
-2 colheres (sopa) de cebolinha-verde picada



MODO DE PREPARQ

Recheio

1. Em um recipiente, misture o frango, o Requeijdo NESTLE, o sal,

a pimenta-do-reino e a cebolinha verde. Reserve.

Montagem

2. Corte as baguetes ao meio, coloque o recheio de frango
desfiado, a rucula e o tomate seco.

3. Sirva.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sanduiche-de-frango-desfiado
https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sanduiche-de-frango-desfiado
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