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0 Cirio de Nazaré ¢ um dos
maiores simbolos de fe, devocao
e cultura do Brasil. Mais do que
uma celebracao religiosa, € um
momento de encontro, partilha
e tradicdo que une Familias,
amigos e comunidades em torno
da mesa e da fe. @ nada traduz
melhor essa uniao do que oS
sabores tipicos do Pard, que
carregam em cada receita
historias @ memorias afetivas.

Pensando nisso, MAGGi®, DELINE® e Receitas Nestle se uniram para preparar este
livro digital especial, que celebra a forca da culinaria paraense e 0 espirito do
Cirio de Nazare. Aqui, voce encontrara pratos tradicionais que enchem a casa de
aroma, cor e sabor, perfeitos para compartilhar momentos tinicos.

Do Frescor do Peixe com Chibé Paraense, passando pelo sabor marcante da
Caldeirada de Filhote, pela cremosidade do Camusquim Paraense de Camarao, ate
a tradicdo do Arroz Paraense e a delicadeza do Bolinho de Pirarucu, cada receita
foi escolhida para homenagear essa festa tao especial.

UE ESTE LIVRO INSPIRE VOCE A COZINHAR
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CAMUSQUIM )
PARAENSE DE CAMARAo
(CREME DE CAMARA©)
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-camusquim-paraense-camarao
https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-camusquim-paraense-camarao

INGREDIENTES P o

- 500 g de camardo médio limpo . 2 saches de MAGGi® Meu Segredo Legumes
. Sucode1limdo « 2 colheres (sopa) de amido de milho
. Sal e pimenta-do-reino a gosto . Y, xicara (cha) de Leite Liquido

» 2 colheres (sopa) de Margarina DELIN® NiNHO® Forti- integral

- 1cebola bem picada - 19arrafinha (200 ml) de leite de coco

. 2 dentes de alho amassados - 1caiXinha de NESTLE® Creme de Leite

» 2 tomates picados (sem sementes) » 3 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

DI it

MoDO DE PREPARO

no

. Chegando nesse ponto, desligue o Fogo, tampe a panela e reserve-0s aquecidos.

m um recipiente, tempere os camardes com 0 suco de limao, sal e pimenta e reserve.

8m uma panela media, derreta a Margarina DELINE em Fogo médio e refogue a cebola
e 0 alho até fcarem transparentes.

. Acrescente os tomates e refogue até que comecem a se desfazerem.

Adicione 0 MAGGi Meu Segredo Legumes e misture bem.
Junte os camardes reservados, aumente o Fogo e refogue ate que Fiquem rosados e rmes.

s

Em outra panela, dissolva o amido no leite e leve ao fogo médio, mexendo com cuidado.

Adicione o leite de coco e continue cozinhando até engrossar para, entdo, adicionar o NeSTLe
Creme de Leite. Misture nesse creme 0 refogado de camardo, incorporando tudo muito bem.

Finalize com o cheiro-verde picado e, se desejar, um Fio de azeite de dend@ para servir.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-peixe-chibe-paraense
https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-peixe-chibe-paraense

INGREDIENTES P o

PEIXE:
« I Filés de peixe branco - Suco de 2 limdes
(como pirarucu, flhote ou pescada) « 2 sticks de MAGGi® Meu Segredo Cheiro-Verde

CHiBE:

- I colheres (sopa) de farinha de mandioca - 1 pimenta-de-cheiro picada

- 200 ml de agua + 1stick de MAGGI® Meu Segredo Cheiro-Verde

- 1cebola bem picada » 2 colheres (sopa) de Margarina DELiNE® para grelhar
» 2 tomates picados - }:maco de cheiro-verde picado

MoDO DE PREPRRO

PEIXE:
1. Omum recipiente, tempere os filés de peike com o suco de limdo e o MAGGi Meu Segredo. Reserve.

CHIRE:
2. @mum recipiente, misture a farinha de mandioca com a agua.

“

3. Adicione a cebola picada, 0 tomate, a pimenta-de-cheiro (se usar) e 0 MAGGi Meu Segredo Cheiro-Verde.
Misture até formar uma pasta homogénea. Reserve.

Y. @m uma frigideira em Fogo médio-alto, derreta a Margarina DELIN@ e grethe os files por cerca
de 3 a 4 minutos de cada lado, até Ficarem dourados e cozidos.

9. Bm seguida, sirva-os com o Chibe ainda cremoso.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-caldeirada-filhote
https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-caldeirada-filhote

INGREDIENTES P o

- 1kg de postas de Filhote + 2 pimentoes (um verde e um vermetho), picados

(ou pescada amarela, fithote) - 1litro de dgua ou tucupi (para versio mais auténtica)
- 200 g de camardo com casca (opcional, mas tradicional)
» 2 batatas medias cortadas em rodelas

- Suco de 3 limoes

- ycolheres (sopa) de MAGGi® Fondor
- 3colheres (sopa) de Margarina DBLINE® o\ o< wozidos cortados a0 meio

+ 2 cebolas medias picadas . % mago de chicéria, alfavaca,
. 3 dentes de alho picados cheiro-verde e/ou coentro, picados

. 2 tomates médios picados

DI it

MoDO DE PREPRRO

1. émum recipiente, tempere o peixe com o suco de limao e 0 MAGGi Fondor.
Reserve por 20 a 30 minutos para absorver os sabores.

“

2. @m seguida, em uma panela grande e mais Funda, derreta a Margarina DELiN@ em fogo medio-alto.
Refogue a cebola, 0 atho, os tomates e os pimentdes ate que fiquem dourados e perfumados.

3. Adicione a agua (ou o tucupi) e espere até que ferva para entdo colocar as postas dos peixes
com cuidado para nao desmanchar.

4. Adicione as batatas, os ovos e 0 camardo (se preferir), formando camadas. Tampe a panela e deixe
cozinhar em fogo medio por cerca de 15 a 20 minutos.

9. Apos esse tempo, cheque 0 ponto do peixe e, estando de sua preferéncia, finalize com as ervas
picadas, misturando levemente.

6. Desligue o fogo e deixe apurar com a tampa Fechada por mais 2 minutos antes de
Servir e, se preferir, acerte com mais um pouco de MAGGi Fondor.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-arroz-paraense
https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-arroz-paraense

INGREDIENTES N

. i colheres (sopa) de Margarina DBLiN@® + 2 Xicaras (cha) de arroz branco
- 1cebola picada - 300 g de camardo limpo, eviscerado e dessalgado

« 2 dentes de alho picados . 2 Xicaras (cha) de agua morna
» 2 Macos de jambu « 300 ml de tucupi
. 2 sitcks de MAGGi® Meu Segredo Refoga

MoDO DE PREPRRO  ®%

1. muma panela, em fogo médio, aqueca a Margarina DELiN@ ate que ela derreta. Em seguida,
refogue a cebola e 0 alho muito bem até que dourem.

2. Adicione os macos de jambu para refogar e tempere tudo com MAGGi Meu Segredo Refoga,
misturando e deixando cozinhar ate que o jambu fique com a apar@ncia de mothado.

“

3. Adicione o arroz e refogue tudo por cerca de 1minuto. 8m seguida, adicione 0s camaroes
e cubra com a agua. Tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo.

Y. Quando o arroz comecar a secar, adicione o tucupi e mais um pouco de agua ateé cobrir tudo
novamente, mexa bem e deixe a panela tampada pela metade para evaporar, observando até
que 0 arroz fiquei com uma consisténcia de risoto, mais al dente e cremoso.

9. Desliguei o Fogo e sirva.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-de-bolinho-de-pirarucu

INGREDIENTES P o

» 3 colheres (sopa) de Margarina DELiNE® - 900 g de batata cozida, sem casca, amassada
Cremosa com sal (em ponto de puré firme)
- 1cebola grande picada - 2 batatas sem cascas, cozidas e amassadas

+ 3 dentes de alho picados » Tovo

-+ 400 g de pirarucu seco, dessalgado e desfiado - 1pimenta-de-cheiro picada (opcional)
» 2 envelopes de MAGGi® Meu Segredo Legumes - Oleo para fritar

» 2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

MoDO DE PREPRRO

1.  @muma panela em Fogo médio, derreta a Margarina DELIN@ por completo. @m seguida, refogue a
cebola e 0 alho muito bem até dourarem.

2. Adicione o pirarucu desfiado, 0 MAGGi Meu Segredo e o cheiro-verde e refogue também, misturando
muito bem até que o peixe esteja temperado e levemente dourado. Reserve esta mistura fora do
fogo até que esfrie.

3. @m um recipiente grande, misture o peixe refogado com a batata amassada, 0 0vo e a
pimenta-de-cheiro, com as mdos, até obter uma massa firma para modelar.

o

4. Modele os bolinhos em Formato redondo ou como pequenos croquetes, frite-os em oleo quente
tomando cuidado para que nao queimem e nem fiquem crus, escorra em papel toalha e Sirva-0s
com a Margarina DELIN@ para que ela derreta e adicione um sabor ainda mais especial a receita.
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RECICLAR'AS EMBHALAGENS!
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Voce sabia que 97% DRS EMBRALRGENS dos produtos
Nestle ja sao produzidas para serem recicladas?

2

Limpe e esvazie as embalagens.
Se possivel, use agua de reuso caso
precise retirar 0 excesso e deixe secar.

dos materiais organicos,

1 Separe embalagens secas
como sobras de alimentos.

PoSSUI DUViDRS SOBRE CoMo Gy Acesse a nossa pagina com
RECICLAR AS EMBALAGENS ol informacoes e dicas sobre

DE SURS RECEITRS? S sustentabilidade.

ANESTLE ESTA €M UMA JORNADA PARA A REGENERAGAO
2 ESTABELECU COMPROMISSOS COM 0 PLANETA:

@ Vamos reciclar o equivalente
% é a todo o plastico que colocamos

N0 mercado anualmente.

N/ o4 ,(2
%}f{é’;—? N le.generar

3"?‘9_ é nutrir o
Nestle. que faz bem
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0 destino ideal para quem ama Se inspirar e Fazer

CEITRS MARAVILHOSA

WWwWw.receitasnestle.com.br “s§’%--
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https://www.receitasnestle.com.br/

RLEM DE RECEITRS, I
A que tem em casa?
VOCE E NCO NT RH: Basta indicar dois ou trés ingredientes

para a gente te ajudar a fazer uma bela receita.

Indique até 3 ingredientes:

Foodlists tematicas, onde sugerimos receitas
deliciosas. @ vocé tambeém pode criar a sua!

Ingrediente/Produto —|—

Buscar receitas »?

A ferramenta “0 que tem em casa?” te ajuda
a aproveitar os ingredientes que voce tem na
geladeira para inovar has receitas do dia-a-dia.

0 Blog tem sempre matérias Videos com passo a passo das receitas
Fresquinhas e selecionadas para voce! e programas de entretenimento.

g alem disso, voce pode nos

acompanhar na sua rede social

L= | Favorita e nas embalagens dos
™ [| €€ seusprodutos queridinhos!

Porghes por embalagenm: 4
- Porgao: 15,25 g (1 % colher de sopa)
100 mi™|15,25 g %VD" (g
& | . #

‘.’a?:renergﬁimf&é'lil-l 20 ' 1 3 |

" g g T
e ‘
A L] M B i

s |10 |3 iy _ |
5 1 g} 06 | 15 fuesd . |

} | 14 e R B

0.5 | 12 | 3 L
i 2 & | 1 L e |

o | o | ® 100 17001 _
W) s B —
T

| “Perceciual de vakores Giirios lomecicos. pria porgho, L = |"!;
|

"o abmento pIonis para o COMSLETIO.



https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.youtube.com/@receitasnestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle
https://br.pinterest.com/receitasnestle/
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