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Com a chegada do inverno, surge a vontade
de preparar comidas quentinhas e saborosas.
Nao é preciso complicar: basta usar

ingredientes simples e boas combinacgoes,

com a ajuda dos produtos MAGGI®.

Este livro retine receitas perfeitas
‘para os dias mais frios, desde
o tempero que realga o sabor
até o caldo que traz suculéncia
C _u-m' taf}q ue especial aos pratos
de forma rapida e facil, os produtos
MAGGI® entram como aliados -
~ para deixar tudo mais pratico,
. mais gostoso e cnm resultado
| garantldn.

As recmtas foram elahnradas
para serem simples, com
ingredientes acessiveis
" e etapas praticas. Com
| MAGGI®, vocé cozinha
com mais facilidade
e serve pratos deliciosos.
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FONDUE De QUeiJo

SOPA D@ MiLHO COM Couve

SOBRECOXAS DE FRANGO
COM CREME DE CeBOLA

FRANGO ENSOPADO COM LEGUMES

POLENTA COM CARNE MOIDA

FRANGO A CREMe De CBOLA

ll Mmmnumnmwn e

| - .$‘ o BATATAS GRATINADAS
ha @ i COM CReMe De CeBoLA
| - GRATINADO D@ FRANGO COM BATATA

~ QUALiDADE NSHS.
| POLENTA COM RAGU De COSTELA

ESCONDIDINHO DE FRANGO
SOPA D@ CAPGLETTI

CREME DE CEBOLA COM BROCOLIS
€ BACON NO PAQ ITALIANO

Receitas
. Nestle.



1zl
ey

) SN
7" DIFICULDADE:
L

CweAi

~ Para voltar para o Indice




FONDUE D2 Queizo

INGREDIENTES

1 envelope de MAGGI® Creme de Cebola
3 xicaras (cha) de Leite Liquido

NINHO?® Forti+ Integral

200 g de queijo mucgarela

200 g de queijo prato ralado grosso

meia xicara (cha) de vinho branco seco

1 dente de alho

pao em cubos (semi-italiano ou ciabatta)

'MODO DE PREPARD

Em uma panela, d.i.ssnlv.:-i {)-MAGGI Creme de Cebola

o no Leite NINHO. Mexa até levantar fervura e deixe cozinhar

por 5 minutos, em fogo médio com a panela destampada.

Acrescente os queijos e o vinho e mexa bem. Reserve.

- Em uma panela éspec-ial para fondue, ésfregue o alho -
| por toda a superficie interna para que o aroma do alho
e passe de forma delicada para os queijos. Coloque .

a mistura reservada e ligue a chama. . |

Deixe que cada pessoa se sirva, espetando
na ponta de um garfo longo um cubo
de pao e mergulhando-o no fondue.
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/fondue-de-queijo-tradicional
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INGREDIENTES

6 espigas de milho-verde

1 xicara (chd) de &gua

1 colher (sopa) de azeite

meia cebola picada

1 dente de alho amassado

2 tabletes de MAGGI® Caldo Galinha
meio mag¢o de couve-manteiga picada

'MODO DE PREPARD

o .Debullhe' o milho, cortando 0s grios rente ao sabugq.'

. 9 Coloque-0s no quuidiﬁcadnr e bata com a agua.

| e Passe .p_el-a penéira s re-_serue.

| o Em uma panela,'.aquet;a o azeite e refnlgue a f:ebﬂlé »_e.t:-'_alhn.' |
O
O

Adicione o MAGGI Caldo e 1 litro de agua fervente
e misture bem até dissolver. Acrescente o milho
reservado e, quando ferver, misture a couve.

Cozinhe por mais 5’ minutos e sirva a seguir.

“cLioue Aui

Para vnltar para o [ndu:e
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SOBRECOXAS DE FRANGO
COM CREME DR CEBOLA

INGREDIENTES

« 600 g de sobrecoxa de frango

« 1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

« 1 pacote de MAGGI® Creme de Cebola

'MODO D@ PREPARD
©

Em recipientes separados, coloque o NESTLE
Creme de Leite e 0 MAGGI Cre_-me de Cebola.

Passe os pedacos de frango no Creme de Leite
e em seqguida, no Creme de Cebola e distribua
em uma assadeira untada com azeite. Cubra com
papel-aluminio e leve para assar em forno médio

180°C), preaquecido, por cerca de 40 minutos.

Retire o papel-aluminio e volte ao forno

por maisIZD minutos ou a-i;é dourar. . | i |
- formm s cuouenumvb

Para vnltar para o [ndu:e



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sobrecoxas-de-frango-e-batata-gratinada-com-creme-de-cebola
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FRANGO RNSOPADO COM LOGUMES

INGREDIENTES

1 batata pequena picada

1 cenoura pequena picada

1 colher (sopa) de dleo

500 g de sobrecoxa de frango

meia xicara (cha) de vagem picada

1 saché de MAGGI® Meu Segredo Frango
1 e meia xicara (chd) de agua

Em uma panela, aqueca o oleo ¢
e adicione o frango, deixando fritar bem.

Quando o frango estivér dourado, junte 3
os legumes picados, e o MAGGI Meu Segredo

em fogo baixo, até que o frango e os legumes

e Cozinhe, com a panela semi tampada,
estejam macios e com um pouco de caldo.

“cLioue Aui

Para vnltar para o [ndu:e
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POLENTA COM CARNE MOfDA

INGREDIENTES

MOLHO DE CARNE POLENTA
« 1 colher (sopa) de azeite « 1 xicara (cha) e meia de agua

3 dentes de alho - 1tablete de MAGGI® Caldo de Galinha
1 cebola picada + 1 xicara (chd) de farinha

500g de carne moida de milho para polenta
1 envelope de MAGGI® Caldo em Pé Carne

300g molho de tomate

Coentro picado a gosto

MODO DE PREPARD

'MOLHO DE CARNE: Em uma panela, adicione o azeite "
e refogue o alho e a cebqla ate ficarem dourados e perfumadns.

Em sequida, acrescente a carne mmda e o MAGGI Caldﬂ em Pu:: 5a|::-nr
Carne, cozihhando até que a carne esteja dourada e hern cozida.

uniforme, e deixe ferver. Depois, inclua o coentro fresco picado W Los T
e misture delicadamente para incorporar os sabores. . s RN SOl h

| I e

POLENTA: Em 'uma panela, coloque a agua e deixe ferver. Assim
que estiver fervendo, adicione o MAGGI Caldo de Galinha € mexa
ate dissolvé-lo completamente, garantindo um caldo. saboroso.

Em seguida, acrescente a farinha de milho para polenta gradualmente,
enquanto mexe constantemente para evitar a formacao de grumos.
Continue mexendo vigorosamente até obter uma polenta cremosa

e homogénea, sem qualquer textura granulada.

MONTAGEM: No refré.t1a'r.i'n, disponha a p-:::lenté de maneira uniforme clluug AQUI *

e cubra-a com o molho de carne. Para dar um toque final, polvilhe
. | , Para voltar para o [ndu:e
com coentro fresco picado antes de servir. |

e Adicione o molho de tomate a mistura, garantindo uma distribuicao

CONFIRA ARECEITANO SITE {y  |SHESEE



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-polenta-carne-moida
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FRANGO AD CREME D2 COBOLA

INGREDIENTES

1 envelope de MAGGI® Creme de Cebola
2 peitos de frango sem 0sso

1 lata de NESTLE® Creme de Leite

2 colheres (sopa) de salsa picada

2 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado

CONFIRA A RECEITA NO SITE (3

.-'Mlllll] be PRI!PARI]

Em uma panela de pres_sa_n, dissolva o MAGGI Cremé de Cebola em 1 litro de'éi,gﬁa'.

Coloque os peitos de frango, tampe
e cozinhe por 30 minutos, apos iniciar fervura.

Esper_;é sair a pressao, abra a panela cuidadosamente, retire
o frango, desfie e retorne ao Caldo que sobrou do cozimento.

Acrescente o NESTLE Creme de Leité_ e a salsa e misture bem.

Despeje em um recipiente refratario (20 x 30 cm),
polvilhe o queijo parmesao e leve ao forno medio-alto
(200°C), preaquecido, por cerca de 20 mmu’ms

ou até gratinar. Sirva a segu

“cLioue Aui

Para vnltar para o [ndu:e
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/frango-ao-creme-de-cebola
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INGREDIENTES

1 lata de NESTLE® Creme de Leite

1 pacote de MAGGI® Creme de Cebola
meia xicara (cha) de Leite Liquido
NINHO?® Forti+ Integral

1 quilo de batatas em rodelas

1 xicara (cha) de queijo mucarela ralado
2 colheres (sopa) de alecrim

Em um recipiente, misture o NESTLE Creme de Leite, o MAGGI

o Creme de Cebola e o Leite NINHO com a ajuda de uma espatula,
~ até ter um creme homogéneo. |

(20 x 32 cm) e em seguida despeje a mistura cremosa sobre
elas, garantindo que ela penetre nos espacos entre as batatas.

9 Arrume as rodelas de batatas em uma assadeira retangular

Finalize com a mucarela ralada e leve ao forno médio

| e (180° C), preaquecido, por cerca de 25 mmut-:-s
| ~ ou até dourar. Slrva

Para vnltar para o [ndice
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GRMINA 0 FMNEIIIJ COM BATATA

= i et

INGREDIENTES

1 lata de NESTLE® Creme de Leite
1 envelope de MAGGI® Creme de Cebola
1 colher (sopa) de cheiro-verde picado

300 g de peito de frango em tiras
300 g de batatas descascadas em cubos, cozidas
2 cebolas em rodelas

-Ml]lll] De PREPARU

Em um recipiente grande mlsture 0 NESTLE
Creme de Leite, 0 MAGGI Creme de Cebola
e o cheiro-verde até obter um creme homogéneo.

~ Adicione o frango, as batatas e as cebolas
e misture bem para que tudo se incorpore.

Transfira para uma assadeira retangular (22 x 33 cm)
untada com azeite, cubra com papel-aluminio

e leve para assar em forno médio (180°C),
preaquecido, por cerca de 40 minutos.

Retire o papel-aluminio e volte ao forno por
mais 20 minutos ou até dourar. Sirva em seguida

“cLioue Aui

Para vnltar para o [ndu:e
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/gratinado-de-frango-com-batata-e-maggi-creme-de-cebola
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POLENTA COM RAGU D2 COSTELA

INGREDIENTES

POLENTA

« 1 colher (sopa) de manteiga

« 1tablete de MAGGI® Caldo Costela
« 2 xicaras (cha) de fuba

MOLHO

« 500 g de costela bovina limpa, em pedacos 2 tabletes de MAGGI® Caldo Costela
1 colher (sopa) de suco de limao 3 tomates maduros sem pele
meia colher (sopa) de 6leo e sem sementes, picados
1 dente de alho amassado meia xicara (chd) de vinho tinto seco
1 cebola picada meia xicara (cha) de polpa de tomate
1 folha de louro

o
O
©
4,
©
O
7
O
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POLENTA: Em uma panela, ferva 2 litros de agua com a mantmga | é A
e dissolva o0 MAGGI Caldo e.adicione o fubd em chuva misturando : v
~bem com uma colher de cabo longo. -

Cozinhe em fogo I:}au-cn mexendo sempre, por cerca de 25 minutos. Em segmda espalhe
a polenta em um recipiente refratario médio (20 x 30cm) untado com mantenga. Reserve.

MOLHO: Em um recipiente, tempere a costela com o suco de limao.

Em uma panela de pressao équér;a o Oleo e doure a carne.
Acrescente o alho e a cebola e refogue.

Junte o louro, 6 MAGGI Caldo e adiciﬂne meio litro de égu.a fervehte. '

Tampe'a panela e cozinhe em fng-:- baixo, por cerca de 30 mmutns _
apos pegar pressao ou até que esteja macio.
Desligue e espere sair a pressao. -

Retire os peda(;-:::s de carne da panela e desﬁe os. Retorne a carne desfiada
para a panela e adicione os tomates, o vinho e a polpa de tomate.

Deixe r:c:iinhar por cer;::a de 20 minutn:;. ou até'.n reduzir . BLIQUE A“Ul *

o molho. Sirva quente sobre a polenta. Para vnltar para o [ndu:e
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BSCONDIDINHO DR FRANGO

INGREDIENTES

+ 1 quilo de mandioca

meio quilo de peito de frango

1 xicara (cha) de agua fervente
2 tabletes de MAGGI® Caldo Galinha
1 cebola ralada

1 colher (sopa) de salsa picada
1 colher (chd) de MAGGI® Fondor
1 lata de NESTLE® Creme de Leite
1 copo de Requeijao NESTLE®

2 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado

©000000

CONFIRA A RECEITA NO SITE (3

0D0 DE PREPARD

‘Em c:utra panela, enquantn |55c:~ cozinhe o pentn de frangn '

Em uma panela, descasque a mandioca, lave bem
e cozinhe-a cnberta com E’:gua ate ficar macia.

na agua fervente com os tabletes MAGGI Caldo,
acrescentando mais dgua fervente se necessario.

Assim que estiver cozido, desfie o peito de frango, misture
o caldo que sobrou do cozimento, a cebola e a salsa e reserve.

Escorra a agua da mandioca e passe-a
ainda quente pelo espremedor.

Tempere 'c-:::um o MAGGI Fondor, acresﬁeﬁte o NESTLE =
Creme de Leite e misture bem até.obter um puré.

Em um récipiénte refratario medio (20 x 30 crh} untado com |
manteiga, despeje o puré de mandioca e espalhe o recheio de frango.

Cubra com.o Réqueijé‘m NESTLE, polvilhe .com o queijo e
parmesao e leve ao forno médio-alto (200°C) para gratinar m.llwg AQUI
(cerca de 20 minutos). Sirva a seguir.  Para voltar para o [ndu:e
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sopa-de-capeletti
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 SOPA DR CAPRLETTI

INGREDIENTES

3 tabletes de MAGGI® Caldo Galinha
1 cenoura grande cortada em tiras finas

1 alho-poré cortado em rodelas finas

1 talo de salsao cortado em tiras finas

250 g de capeletti

6 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado

'MODO D2 PREPARD

Em uma panela, com dois litros de agua
fervente, dissolva os tabletes de MAGGI Caldo.

Junte a'cenoura, o alho-poro, o salsao, e cozinhe em fogo
baixo, com a panela tampada por cerca de 30 minutos..

Adicione o capeletti e deixe
cozinhar por cerca de 15 minutos.

0000

Polvilhe o queijo ralado e sirva a seguir.

“cLioue Aui

Para vnltar Pparao [ndu:e
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CREME D2 CEBOLA COM BRCOLIS
0 BACON NO PAO FTLIANO

INGREDIENTES

4 colheres (sopa) de bacon picado

4 mini paes italianos redondos
1 envelope de MAGGI® Creme de Cebola
4 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado

1 e meia xicara (chda) de brécolis picado e aferventado

O
O
0
0
o

CONFIRA A RECEITA NO SITE (3

MODO DE PREPARD

‘a0 micro-ondas, em poténcia alta, por cerca de 3 minutos, parandu

Emum p'reitn coberto com papel toalha, espalhe o bacon e leve

de minuto em minuto, misturando e trocando o papel tﬂalha
se necessario. Reserve.

Com auxilio de uma faca, retire a tampa dos paes e o miolo
(deixando um pouco do miolo na base) e reserve.

Em uma panela, 'prepa re o MAGGI 'Crerne de Cebola
conforme as instrucoes de embalagem e junte
O queijo parmesan ralado.

Acrescente o brécolis e deixe cozinhar por mais 1T minuto.

Distribua a écﬁpa nos paes e leve ao forno médio (180°C),
preaguecido, por cerca de 15 minutos para dourar.

Polvilhe o bacon reserﬁédﬁ esirva. . ¢ m_luua AU“' b

Para voltar para o [ndlr:e



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/sopa-creme-de-queijo-no-pao-italiano

Sabe qual é o altimo passo de toda receita?

Voce sabla que 97% das embalagens dos produtos o
Nestle Ja sao produ2|das para serem recncladas’? G

. Limpe e esvazie as embalagens.
- 4%  Sepossivel, use agua de reuso caso
A  precise retirar o excesso e deixe secar. - ©

Separe embalagens $ecas i
.dos materlals organlcos
como sobras de allmentos

Possui duvidas sobre como

. el ] g Acesse a nossa pagina
reciclar as embalagens $1- com informagdes e dicas
de suas receitas? - sobre sustentabilidade.

A NESTLE ESTA EM UMA JORNADA PARA A REGEN ERAQAO o
U ESTABELECEU COMPROMISSOS COM o PLANETA -

. Vamos reC|cIar o equwalente |

= todo o IO|aStICO que Colocamos e
(1< ~ nomercado anualmente. o

I . )
-

NS o T /(2
FHNE Ye.generar

= NN
'%\:’3—// e nutrir o
Nestle. que faz bem




Receitas

- Nestle.

WWW.receitasnestle.com.br “sy--
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https://www.receitasnestle.com.br/

Alem de Receltas,

VOCE ENCONTRA:

Foodlists tematicas, onde sugerimos
receltas deI|C|osas E vocé tambem
-pode crlar a sua'

E . L > E
&

SoX ferramenta “0 que tem em casa"” il
te ajuda a aproveltar os mgredlentes &
| que vocé tem na geladelra para movar
nas receltas do dla ~a- dla '

a0a 13 Tos de receitas
- I/Q Buscar receita @ Login
Receitas
Nestie
Y1 Receitas v [£) Cursos Gratis O E-books [ Cardapio Semanal 0 Mais Contelidos v Destaques v

Artigos e Dicas

Figue atualizado com nossos artigos e dicas feitos para vocé.

Saude e bem-estar Saude e bem-estar
Guia completo sobre os tipos de Nutri explica como funcionam os Batalha das proteinas: albumina ou
adocantes suplementos proteicos whey protein?
Todos tp s de adocantes tém \mp ctos diferentes Os suplementos proteicas substituem a proteina Nutricionista traz crientacdes para a escolha entre
em nossa salide. Conheca as diferencas! natural? Aprenda tudo com um profissional da drea albumina e whey protein!

e

o Blog tem sempre materlas

'fresqumhas e seIeCIOnadas para voceI "

O que tem em casa?

Basta indicar dois ou trés ingredientes
para a gente te ajudar a fazer uma bela receita.

Indique até 3 ingredientes:

Ingrediente/Produto —|—

Buscar receitas »

ol Vldeos com passo a passo das receltas

.0 programas de entretenlmento


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/
https://www.receitasnestle.com.br/busca/ingredientes
https://www.receitasnestle.com.br/artigos
https://www.receitasnestle.com.br/videos
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