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Receitas Salgadas
Bolinho de Batata 

Rendimento: 
20 bolinhos
Tempo de preparo:
20 minutos
Tempo de cozimento:
10 minutos
 Ingredientes (Geral) 
2 xícaras (chá) de batatas cozidas e passadas no espremedor
1 cebola pequena ralada
1 ovo
2 colheres (sopa) de salsinha picada
sal a gosto
2 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado
2 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 colher (chá) de fermento em pó
óleo para fritar
    Preparo (Geral) 
Amasse as batatas já cozidas e ainda quentes e coloque numa tigela. Junte o restante dos ingredientes, misturando bem. Em seguida faça bolinhos enrolando com as mãos. Frite em óleo bem quente.
 A batata pode ser substituída por mandioca.
....................................................
Bolinho de batata 
- 4 batatas cozidas
- 1 ovo inteiro
- 3 colheres (sopa) de farinha de trigo

Amassar as batatas (no espremedor); Misturar um ovo inteiro a esse purê; Adicionar 3 colheres (sopa) de farinha de trigo; Misturar tudo muito bem; Fazer bolinhas (achatadas) e fritar. OBS: Pode ser feito com sobras de purê de batatas. Também podem ser recheadas com carne moída, frango ou queijo, fica delicioso. 

..........................................................
Bolinho de batata e cebola
Ingredientes:
6 batatas
1 cebola
2 ovos
4 colheres (sopa) de farinha de matzá (ver "dicas")
sal e pimenta-do-reino
papel toalha, o quanto baste
2 l de óleo
 

Modo de preparo:
1. Coloque o óleo numa panela grande e leve ao fogo baixo para esquentar devagar.
2. Descasque a cebola e rale na parte grossa do ralador.
3. Descasque as batatas e rale na parte grossa do ralador.
4. Coloque as batatas e a cebola numa tigela. Junte os ovos, a farinha, o sal e a pimenta e misture bem.
5. Com duas colheres de sopa, modele os bolinhos: encha uma das colheres com a massa, passe para a outra colher para que a massa fique com o formato da colher.
6. O óleo já deve estar bem quente. Coloque cuidadosamente o bolinho no óleo. Coloque 6 bolinhos por vez.
7. Com uma escumadeira, vire os bolinhos para que os dois lados fiquem dourados.
8. Quando os bolinhos estiverem dourados, retire-os do óleo com a escumadeira e coloque sobre papel toalha para escorrer o excesso de gordura.
Sirva os bolinhos bem quentes.
..........................................................

BOLINHAS DE BATATAS
Ingredientes:1 kg de batata; 2 colheres (sopa) de maisena; sal e pimenta a gosto; quadradinhos de queijo e presunto; óleo para fritura;
Modo de Preparo:
Cozinhe as batatas. Passe pelo espremedor enquanto ainda estão quentes. Deixe esfriar ligeiramente e depois misture com a maisena. Tempere a gosto com sal e pimenta. Forme bolinhas e recheie com um quadradinho de queijo e de presunto. Feche bem as bolinhas. Coloque numa assadeira e leve à geladeira durante pelo menos 6 horas, de preferência de um dia para o outro.Um pouco antes de servir, frite as bolinhas em bastante óleo e escorra sobre papel absorvente.
..........................................
BOLINHO DE ARROZ
Ingredientes:·1 pacote de creme de arroz; ·1 pires de coco ralado; ·6 ovos; ·250 g de açúcar; ·200 g de manteiga; · 1 colher(sopa) de fermento em pó.
Modo de Preparo:
Bate-se a manteiga com o açúcar e as gemas. Por último, as claras em neve.Assam-se em forminhas altas. Depois de assado, passam-se no açúcar.
........................................
Couve-flor gratinada
1 couve-flor grande, separada em buquês e cozida em água temperada com sal a gosto
2 tabletes de caldo de galinha dissolvidos em 1 xícara (chá) de leite morno
1 cebola grande ralada
1 lata de creme de leite
1 colher (sopa) de farinha de trigo
½ xícara (chá) de molho de tomate refogado
1 xícara (chá) de cheiro-verde (salsa e cebolinha verde) bem picado
sal, pimenta-do-reino e orégano a gosto
1 xícara (chá) de presunto cortado em cubinhos
3 colheres (sopa) de margarina picada 

Antes de mais nada, pré aqueço o forno em temperatura alta (220ºC) e unto uma fôrma refratária com margarina.
· Coloco os buquês de couve-flor na fôrma, numa só camada, e reservo.
· Numa tigela, coloco o caldo dissolvido no leite, acrescento a cebola, o creme de leite, a farinha de trigo, o molho de tomate, o cheiro-verde, sal, pimenta e orégano a gosto, e misturo bem. Deixo de lado.
· Espalho os cubinhos de presunto sobre o couve-flor, rego com o molho e polvilho com os pedacinhos de margarina.
· Cubro a fôrma com papel de alumínio, levo ao forno preaquecido e asso por cerca de 15 minutos.
· Tiro o papel e continuo a assar até a superfície ficar gratinada. Tiro do forno e levo imediatamente à mesa. Sirvo acompanhando carnes assadas em geral

RENDIMENTO: 6 porções·
Sopa com bacon e massa à moda do campo Nestlé
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Ingredientes:
· 3 colheres (sopa) de azeite 

· 1 cebola picada

· 1 dente de alho picado

· 100 g de bacon cortado em cubinhos

· 1 cenoura picada

· 1 xícara (chá) de salsão picado

· 5 colheres (sopa) de salsa picada

· 400 g de batata descascadas e cortadas em cubos

· 4 tabletes de Caldo de Carne Maggi 

· 1 xícara (chá) de macarrão Ave-Maria 

· 4 colheres (sopa) de queijo parmesão ralado 


· Modo de Preparo:

Em uma panela grande, esquente o azeite com a cebola, o alho e o bacon. Deixe tomar cor e coloque a cenoura, o salsão e a salsa. Refogue por mais alguns minutos, junte as batatas, dois litros de água e os tabletes de Caldo Maggi, mexa bem, para dissolver os tabletes. Deixe no fogo brando por cerca de 30 minutos, coloque a massa e retire do fogo quando estiver cozida. Sirva quente polvilhada com queijo ralado. 
Microondas 
Em um recipiente refratário com bordas altas, coloque o azeite, o bacon, a cebola e o alho. Leve ao microondas na potência alta, por cerca de 2 minutos, mexendo na metade do tempo. Junte a cenoura, a batata, o salsão, os tabletes de Caldo Maggi e volte ao microondas por aproximadamente 8 minutos na potência alta, mexendo na metade do tempo. Despeje um litro e meio de água, mexendo bem para dissolver os tabletes de Caldo Maggi. Junte a salsa, a massa e leve ao microondas por cerca de 15 minutos na potência alta. Sirva polvilhada com queijo ralado. 
Rendimento: 4 porções
Almôndegas Maravilha Nestlé[image: image2]
Almôndegas preparada com carne moída e Sopa de Cebola Maggi com molho de tomate e queijo.
[image: image3]
Ingredientes: 
meio quilo de carne moí​da 
1 pacote de Sopa de Cebola Maggi 
1 lata de molho de tomate 
100 g de queijo prato ralado

Modo de Preparo:

Em uma tigela, misture a carne moí​da com a Sopa de Cebola, até ficar homogênea. Modele bolinhas e reserve. Em uma panela de fundo largo, coloque o molho de tomate e 1 xí​cara (chá) de água. Quando levantar fervura, coloque as bolinhas de carne e deixe cozinhar até ficarem firmes. Coloque o queijo, tampe e abaixe o fogo. Assim que o queijo derreter, sirva com macarrão£o, purê de batatas ou legumes cozidos. 
Rendimento: 4 porções

........................................

Batata Sauté Nestlé
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Batata temperada com Fondor, na manteiga
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Ingredientes
4 batatas (meio quilo)
2 colheres (sopa) de manteiga 
meia colher (sopa) de Fondor Maggi 
2 colheres (sopa) de salsa picada

Modo de Preparo 

Lave as batatas, descasque e corte-as em cubinhos. Reserve. Em uma panela, derreta a manteiga e adicione as batatas. Tempere com o Fondor, abaixe o fogo, tampe a panela e deixe-as cozinhar. De vez em quando mexa cuidadosamente, dando sacudidelas na panela. Se necessário, pingue um pouco de água. Quando as batatas estiverem coradas por fora e macias por dentro, retire do fogo, polvilhe a salsa e sirva a seguir. 

Rendimento 4 porções

......................................................................

Bife a  Milanesa Nestlé
[image: image7]
Bife temperado com Gril, envolvido em uma camada de ovos e farinha rosca e fritos em imersão.
[image: image8]
Ingredientes
[image: image9]
meio quilo de patinho , cortado em bifes finos
1 colher (sopa) de Gril Maggi 
2 xí​caras (chÃ¡) de farinha de rosca 
2 ovos batidos com uma pitada de sal
Óleo para fritura


Modo de Preparo 
Tempere os bifes com o Gril e passe-os, um a um, pela farinha de rosca, ovos batidos e farinha de rosca novamente. Aqueça bastante óleo em uma frigideira grande e frite os bifes, deixando-os totalmente cobertos pelo óleo. Escorra-os em papel absorvente e sirva a seguir. 
Rendimento: 4 porções 

.........................................

Caçarola de Carne com Legumes Nestlé
Ingredientes
2 colheres (sopa) de óleo 
meio quilo de coxão mole ou duro cortado em cubinhos
2 sticks Meu Segredo 
5 tomates maduros, sem pele e sem sementes, picados
3 batatas cortadas em cubinhos

Modo de Preparo 

Em uma panela de pressão, aqueça o óleo e junte a carne. Frite-a bem e adicione o Meu Segredo, uma x​xícara (chá) de água fervente, os tomates, tampe e cozinhe por cerca de 20 minutos, até  iniciar fervura. Retire do fogo, deixe a pressão sair, abra a panela e junte a batata. Cozinhe mais um pouco, pingando mais Água, se necessário. Sirva a seguir. 
Rendimento: 4 porções 
...............................

Canja de galinha completa nestlé
[image: image10]
Sopa de galinha, com Caldo Maggi, cenoura, salsão, batata e arroz
meia colher (sopa) de óleo 
1 cebola picada
1 talo de salsÃo 
1 peito de frango 
2 tomates sem pele e sem sementes (opcional)
3 tabletes de Caldo de Galinha Maggi 
2 cenouras picadas
2 batatas picadas
1 xí​cara (chá) de arroz lavado e escorrido

2 colheres (sopa) de salsa picada
Modo de Preparo 
Aqueça o óleo e refogue, a cebola e o salsÃo. Doure o peito de frango e junte os tomates. Deixe cozinhar até que os tomates comecem a se desmanchar. Adicione um litro e meio de água, os tabletes de Caldo Maggi, a cenoura e a batata. Deixe cozinhar por cerca de 15 minutos. Junte o arroz e deixe no fogo baixo, até que esteja cozido. Retire o peito de frango, espere esfriar um pouco e desfie-o. Junte o frango desfiado e sirva a canja polvilhada com a salsa. 
Microondas : Coloque em um recipiente refratário o óleo, a cebola, o salsÃo, os pedaços de frango, os tomates, a batata, a cenoura, uma x​cara (chÃ¡) de água fervente e os tabletes de Caldo Maggi. Mexa bem para dissolve-los, tampe e leve ao microondas em potencia alta por cerca de 4 minutos. Junte o arroz e cinco xí​caras (chá) de Água fervente. Volte ao microondas tampado em potencia alta por cerca de 10 minutos. Deixe em tempo de espera de 3 minutos. Junte a salsa e sirva a seguir.  Rendimento: 6 porções 

................................................

Carne de panela ao Molho Madeira Nestlé
[image: image11]
Carne de panela com Gril e Molho Madeira Maggi. 
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Ingredientes
1 kg de maminha ou lagarto em uma peÃ§a sÃ³
1 colher (sopa) de Gril Maggi 
5 colheres (sopa) de manteiga 
1 pacote de Variando o Cardápio Molho Madeira Maggi 

Modo de Preparo 

Perfure a carne com uma faca, tempere com Gril e deixe tomar gosto por alguns minutos. Em uma panela, derreta a manteiga e doure muito bem a carne de todos os lados. Cubra com meia xícara (chá) de Água fervente, abaixe e cozinhe por cerca de 1 hora. Se necessário, pingue mais água fervente. Enquanto isso, prepare o Molho Madeira. Dissolva o conteÃºdo do pacote em duas x​caras (chá) de água (400ml). Leve ao fogo, mexendo sempre at ferver. Abaixe o fogo e cozinhe por 3 minutos. Retire a carne do fogo, fatie e sirva com o Molho Madeira, acompanhado de brócolis e batata. 
Dicas :  Se desejar preparar a carne em panela de pressÃo, o tempo reduzirá para 30 minutos.  Você pode servir com legumes e acompanhar com arroz branco, sirva a carne com um bom vinho tinto!  Rendimento: 6 porções  

..........................................

Abóbora Cremosa com Carne-seca Nestlé
[image: image14]
Refogado cremoso de abóbora e carne-seca, com Creme de Leite, gratinado
[image: image15]
Ingredientes:

[image: image16]
- meio quilo de abóbora japonesa picada
- meio quilo de carne-seca cozida e desfiada
- 1 lata de Creme de Leite Nestlé

Modo de Preparo:  Em uma panela refogue a abóbora em um pouco de óleo, até que fique cozida, porém firme. Junte a carne-seca e o Creme de Leite e misture bem. Coloque em um recipiente refratário médio (20x30 cm), e leve ao forno médio (200Â°C), pré-aquecido, por 15 minutos para gratinar. Sirva a seguir. 

Dicas 
- Caso seja necessário, tempere com sal a gosto;
- Se desejar acrescente 2 colheres (sopa) de salsa picada;
- Se desejar, polvilhe com queijo ralado antes de levar ao forno; 
Rendimento: 6 porções

....................................................

Canja de galinha completa Nestlé
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Sopa de galinha, com Caldo Maggi, cenoura, salsÃo, batata e arroz 

I
· [image: image18]ngredientes:
½  colher (sopa) de óleo 
1 cebola picada
1 talo de salsÃo 
1 peito de frango 
2 tomates sem pele e sem sementes (opcional)
3 tabletes de Caldo de Galinha Maggi 
2 cenouras picadas
2 batatas picadas
1 x​cara (chá) de arroz lavado e escorrido
2 colheres (sopa) de salsa picada

Modo de Preparo :
Aqueça o óleo e refogue, a cebola e o salsÃo. Doure o peito de frango e junte os tomates. Deixe cozinhar até que os tomates comecem a se desmanchar. Adicione um litro e meio de Água, os tabletes de Caldo Maggi, a cenoura e a batata. Deixe cozinhar por cerca de 15 minutos. Junte o arroz e deixe no fogo baixo, até que esteja cozido. Retire o peito de frango, espere esfriar um pouco e desfie-o. Junte o frango desfiado e sirva a canja polvilhada com a salsa. 

Microondas 
Coloque em um recipiente refratário o óleo, a cebola, o salsão, os pedaços de frango, os tomates, a batata, a cenoura, uma x​cara (chá) de água fervente e os tabletes de Caldo Maggi. Mexa bem para dissolve-los, tampe e leve ao microondas em potência alta por cerca de 4 minutos. Junte o arroz e cinco x​caras (chá) de água fervente. Volte ao microondas tampado em potência alta por cerca de 10 minutos. Deixe em tempo de espera de 3 minutos. Junte a salsa e sirva a seguir. 

Rendimento: 6P. 

............................

Consomé magistral Nestlé
[image: image19]
Ingredientes:
2 tabletes de Caldo de Galinha Maggi 
2 cenouras pequenas 
1 cebola 
1 folha de louro 
1 maço de cheiro-verde 
meia x​ecoara (chá) de cheiro-verde picado
6 colheres (sopa) de queijo parmesÃo ralado 

Modo de Preparo :
Coloque em uma panela um litro e meio de Água e leve ao fogo para ferver, abaixe o fogo, junte os tabletes de Caldo de Galinha, as cenouras, a cebola, o louro e o maço de salsa e cebolinha. Deixe cozinhar com a panela parcialmente tampada por cerca de 30 minutos. Retire do fogo, passe por peneira. Coloque o consomé em cumbucas individuais, distribua a salsa, a cebolinha e o queijo parmesÃo ralado. Sirva acompanhado de crótons. Dicas : O consomé deve ser feito em fogo baixo, com a panela parcialmente tampada para que a evaporação seja pequena e nÃo turve o caldo. 
 Microondas : NÃo indicamos o preparo desta receita em microondas, por nÃo apresentar benesse​cio algum. 
Rendimento: 6 p. 

...........................................

FEIJOADA BRASILEIRA (fantástico)

Ingredientes



Rendimento: 15 porções 

QUANTIDADES
DESCRIÇÃO

3 kg. feijão preto

1 kg. pé de porco salgado

1 kg. 
costela salgada

1 kg.
lombo salgado

1 kg.
rabinho salgado

1 kg.
toucinho defumado

1 kg.
toucinho fresco para fazer a pururuca

1 kg.
lingüiça defumada

1 kg. paio

1 kg.
língua de porco salgada (opcional)

1 kg.
orelha de porco (opcional)

5 maços
couve cortada bem fina

2 kg. arroz

500 g.
farinha de mandioca para fazer a farofa

1 dz
laranja para fatiar

100 g.
pimenta malagueta (opcional colocado no buffet)

1,5 kg
bisteca de porco fresca para grelhar 

05 un. limão


tempero da feijoada

05 un. 
laranjas (casca de laranja ralada)

02 un.
cebolas picadas

50 g. alho picado

05 g.
cravo da índia

10 g.
pimenta de cheiro

10 uds.
louro fresco

500 ml cachaça

MODO DE FAZER :

Triture todos os temperos no liquidificador c/ a cachaça passe na peneira; reserve.

Lave bem todas as carnes, para retirar o sal; deixe de molho em água na geladeira, no dia anterior. No dia seguinte, lave novamente todas as carnes; escalde e reserve. Em uma panela grande, primeiro coloque as carnes mais duras, pé e carne seca, junto com o feijão. Em seguida, coloque as demais carnes, acrescente mais feijão e por último a lingüiça e o paio.

Acrescente água até cobrir todas os ingredientes. Adicione o tempero, deixe cozinhar até que as carnes estejam macias. Retire as carnes e corte em pedaços pequenos. Sirva separadamente em panelas de barro no buffet ou misture todas as carnes com o feijão em uma só panela. Acompanhados de arroz branco, couve refogada, farofa de farinha de mandioca torrada, laranja fatiada e molho de pimenta. A bisteca grelhada acompanhada de limão, é opcional.

Feijoada Nestlé
[image: image20.png]



Feijão preto com carne-seca, lingüiça, lombo, costela, paio, toucinho, pé e orelha de porco e Caldo de Carne
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Ingredientes:
½  quilo de feijão preto 
250 g de carne-seca 
250 g de lingüiça calabresa 
250 g de lombo de porco salgado 
250 g de costeleta de porco salgada 
1 paio 
1 pé de porco 
1 orelha de porco salgada 
150 g de toucinho 
2 laranjas 
2 colheres (sopa) de óleo 
2 cebolas raladas
2 tabletes de Caldo de Carne Maggi , esfarelados

Modo de Preparo :
De véspera coloque o feijão e as carnes salgadas de molho, separadamente. Troque a água das carnes algumas vezes. No dia seguinte, cozinhe o feijão em três litros de água. Lave novamente as carnes e cozinhe-as em outra panela. Quando o feijão estiver quase cozido, junte as carnes, a lingüiça e o paio, picados. Acrescente o suco das laranjas e retire a espuma que se formar na superfície, com uma escumadeira. Se necessário, junte mais água. Doure a cebola no óleo, acrescente os tabletes de Caldo Maggi. Junte um pouco de caldo de feijão e deixe refogar bem. Despeje na panela em que está a feijoada, misture bem e deixe no fogo por cerca de 20 minutos. 
Dicas 
Sirva a feijoada acompanhada por laranjas fatiadas, couve refogada, arroz branco e farofa. 
Microondas : Por não apresentar benefícios, não indicamos o preparo desta receita em microondas. 
Rendimento: 8p
Filé ao molho madeira Nestlé
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Bifes de filé mignon temperados com Gril. Molho à base de Caldo de Carne Maggi, vinho madeira e champignon[image: image23.png]
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Ingredientes:
Filés
2 colheres (sopa) de manteiga 
1 kg de filé mignon em bifes
1 colher (sopa) de Gril Maggi 
Molho:
2 colheres (sopa) de manteiga 
1 colher (sopa) de farinha de trigo 
meia xícara (chá) de vinho madeira 
1 tablete de Caldo de Carne Maggi 
meia xícara (chá) de champignon fatiado

Modo de Preparo :
Em uma frigideira, aqueça a manteiga e frite aí os filés. Após fritá-los de um lado, vire-os e polvilhe parte do Gril. Repita a operação do outro lado. Passe os filés para uma travessa onde serão servidos e mantenha-os aquecidos. Para o molho, aqueça na mesma frigideira a manteiga e doure ligeiramente a farinha de trigo. Aos poucos, vá acrescentando meia xícara (chá) de água e o vinho, mexendo sempre para não formar grumos. Junte o Caldo de Carne, os champignons e deixe ferver até o tablete dissolver. Sirva a seguir sobre os filés reservados. 

Dicas O vinho madeira é um vinho de sabor forte produzido na Ilha da Madeira, em Portugal. Caso não o encontre, substitua-o por vinho tinto seco. Esta receita de molho madeira é uma adaptação da receita original. O molho madeira é feito com aparas e ossos de vitela, cozidos por muitas horas, com água e temperos e quando adquire consistência, ele é coado e acrescido do vinho madeira. 
Para 5 pessoas

..............................................................

Files ao creme (Nestlé)
[image: image25]
Escalopes temperados com Gril, grelhados com Creme de Leite e cebola fatiada.
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Ingredientes

8 unidades de bife pequeno e grossos (cerca de meio quilo)
1 colher (sopa) de Gril Maggi 
2 colheres (sopa) de manteiga 
1 cebola grande cortada em gomos
1 lata de Creme de Leite Nestlé

Modo de Preparo: Tempere os bifes com o Gril e frite-os em uma frigideira grande com metade da manteiga, até dourar. Retire e reserve em local aquecido. Na mesma frigideira, junte o restante da manteiga e a cebola, e deixe refogar por cerca de 3 minutos ou até que murche levemente. Junte o Creme de Leite, misture bem e deixe no fogo até aquecer. Sirva sobre os bifes reservados. 
Dica : Se desejar, substitua a cebola por um talo de alho-porao cortado em fatias finas. Rendimento: 4p 

.......................

Rocambole Maggi Nestlé
[image: image27]
Bolo de carne moí​da com Creme de Cebola Maggi, recheado com purê de batata e presunto
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Ingredientes: 

Massa
meio quilo de carne moí​da 
1 ovo 
1 pacote de Creme de Cebola Maggi 

Recheio
4 batatas 
100 g de presunto fatiado 
2 colheres (sopa) de azeitona preta picada 

manteiga , para untar

Modo de Preparo :

Cozinhe as batatas at ficarem macias. Enquanto isso, em uma tigela, misture a carne, o ovo e o Creme de Cebola at obter uma massa firme. Reserve. Retire as batatas do fogo, descasque-as e passe-as ainda quentes por um espremedor. Reserve. Abra a massa de carne moí​da em cima de um filme plástico para uso culinário, em forma de um retângulo. Disponha as fatias de presunto por cima. Espalhe o purê de batatas e as azeitonas. Enrole como rocambole e coloque-o em uma assadeira grande (26 X 38cm) untada. Espalhe pedaços de manteiga por cima e leve ao forno médio pre-aquecido (180Â°C) por cerca de 40 minutos, ou at que o rocambole esteja dourado. 

Dicas 
Se desejar cozinhar as batatas em panela de pressÃo, deixe-as no fogo por cerca de 8 minutos após iniciar a fervura. Utilize esta base de carne e Creme de Cebola Maggi (nÃo precisa usar ovo) para preparar almôndegas, hambúrgueres, quibes, pois além do sabor delicioso, consegue-se uma liga perfeita. NÃo faça o purê muito mole para nÃo ter dificuldade de enrolar o rocambole. Se preferir, use azeitonas verdes. Este é um prato que pode ser acompanhado apenas com uma salada verde. 
Congelamento 
Retire o rocambole do forno, embrulhe em papel de afume​neo, espere esfriar e coloque em um saco plástico para uso culinário. Retire o ar, etiquete e leve ao freezer ou duplex por até 3 meses. Para descongelar, deixe na geladeira por cerca de 6 horas. Aqueça no forno médio (180Â°C) por aproximadamente 20 minutos. Para descongelar em microondas, coloque o rocambole em um recipiente refratário e leve ao microondas por aproximadamente 20 minutos na potência média. 
Microondas 
Prepare o rocambole como descrito no modo de preparo convencional e leve-o ao microondas em um recipiente refratário por cerca de 15 minutos na potência média. 

Rendimento: 5 p. 

...............................................................................................

Moqueca Capixaba Nestlé
[image: image29]
Moqueca de peixe capixaba com Fondor e Caldo de CamarÃo.
[image: image30]Ingredientes
1 kg de postas de peixe (robalo ou badejo)
3 colheres (sopa) de suco de limÃo 
meia colher (sopa) de Fondor Maggi 
4 colheres (sopa) de azeite 
2 tabletes de Caldo de CamarÃo Maggi 
1 cebola grande picada
4 tomates , sem pele e sem sementes, picados
1 tomate em rodelas, para decorar
2 colheres (sopa) de cebolinha verde picada
2 colheres (sopa) de coentro picado
1 colher (chÃ) de colorau 
Modo de Preparo 

Tempere as postas de peixe com o suco de limÃo e o Fondor. Deixe tomar gosto por 30 minutos. Unte uma panela de barro refratário com uma colher (sopa) de azeite. Distribua as postas de peixe na panela, uma ao lado da outra, espalhe o Caldo Maggi esfarelado e cubra com a cebola, os tomates, a cebolinha, o coentro e o colorau. Regue com o restante do azeite. Leve a panela ao fogo e, quando começar a ferver, tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo, por cerca de 20 minutos ou até as postas ficarem macias. 
Rendimento: 4p;
...............................................................

Rolê com queijo e presunto[image: image31] Nestlé

Bife enrolado com queijo e presunto, servido com Creme de Leite e salsa. 

Ingredientes
½  quilo de coxÃo mole , alcatra ou patinho cortado em bifes finos
½ colher (sopa) de Gril Maggi 
3 colheres (sopa) de queijo parmesÃ£o ralado 
100 g de presunto fatiado 
2 colheres (sopa) de manteiga 
2 cebolas , cortadas em rodelas
2 tomates , sem pele e sem semente, picados
meia lata de Creme de Leite NestlÃ© 
1 colher (sopa) de salsa picada
Modo de Preparo 

Tempere os bifes de ambos os lados com uma colher (chá) de Gril para cada bife. Recheie cada um com uma colher (sopa) de queijo ralado e 2 fatias de presunto. Enrole os bifes, prendendo-os com presilha ou linha. Na panela, derreta a manteiga e doure bem os rolê. Junte a cebola e tomates e mexa bem. Acrescente uma xí​cara (chá) de Água fervente, tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo, até que a carne fique macia. Ao servir apague o fogo, junte o Creme de Leite e polvilhe a salsa. Sirva a seguir. Para prender os rolê corte um pedaço comprido de linha resistente e dobre ao meio. Dê uma laçada prendendo uma extremidade do rolê como um 'x', separe os fios e vire-os em cima e embaixo até chegar a outra extremidade. Dê um nó para finalizar. Rendimento 2p.

..............................................................

Sopa creme de batata Nestlé
Sopa cremosa de batata com Caldo de Legumes e Verduras Maggi
[image: image32]


[image: image33]Ingredientes
meio quilo de batata 
3 x​icaras (chá) de leite 
1 colher (sopa) de manteiga 
1 tablete de Caldo de Legumes e Verduras Maggi 
Modo de Preparo 

Lave bem as batatas, descasque-as e pique-as em cubos. Leve ao fogo as batatas, juntamente com o leite, a manteiga e o tablete de Caldo Maggi. Deixe cozinhar em fogo alto até que as batatas fiquem cozidas e o tablete de Caldo, dissolvido. Retire do fogo e bata tudo no liquidificador. Leve de volta ao fogo para aquecer novamente. Sirva a seguir. 
Dica : Querendo, polvilhe queijo ralado ou salsa picada no hora de servir. 
Rendimento: 6p
Sopa com bacon e massa a  moda do campo Nestlé
[image: image34]
Ingredientes

3 colheres (sopa) de azeite 
1 cebola picada
1 dente de alho picado
100 g de bacon cortado em cubinhos
1 cenoura picada
1 x​icara (chá) de salsÃo picado
5 colheres (sopa) de salsa picada
400 g de batata descascadas e cortadas em cubos
4 tabletes de Caldo de Carne Maggi 
1 xí​cara (chá) de macarrão£o Ave-Maria 
4 colheres (sopa) de queijo parmesÃ£o ralado 
Modo de Preparo 

Em uma panela grande, esquente o azeite com a cebola, o alho e o bacon. Deixe tomar cor e coloque a cenoura, o salsÃo e a salsa. Refogue por mais alguns minutos, junte as batatas, dois litros de Água e os tabletes de Caldo Maggi, mexa bem, para dissolver os tabletes. Deixe no fogo brando por cerca de 30 minutos, coloque a massa e retire do fogo quando estiver cozida. Sirva quente polvilhada com queijo ralado. 
Microondas 
Em um recipiente refratário com bordas altas, coloque o azeite, o bacon, a cebola e o alho. Leve ao microondas na potência alta, por cerca de 2 minutos, mexendo na metade do tempo. Junte a cenoura, a batata, o salsÃo, os tabletes de Caldo Maggi e volte ao microondas por aproximadamente 8 minutos na potência alta, mexendo na metade do tempo. Despeje um litro e meio de água, mexendo bem para dissolver os tabletes de Caldo Maggi. Junte a salsa, a massa e leve ao microondas por cerca de 15 minutos na potência alta. Sirva polvilhada com queijo ralado. 
Rendimento: 4p. 

........................................

Sopa de legumes e arroz Nestlé

[image: image35]Ingredientes

4 cenouras 
½ cebola cortada em rodelas
1 talo de aipo picado 
1 chuchu cortado em cubos
150 g de ervilha fresca 
1 pÃ© de escarola 
1 xí​cara (chÃ) de arroz cru
4 tabletes de Caldo de Carne Maggi 
2 colheres (sopa) de azeite 
queijo parmesÃo ralado 

Modo de Preparo 

Em dois litros de Água, junte a cenoura, a cebola e o aipo. Tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo. Adicione o chuchu, as ervilhas, a escarola e o arroz. Mantenha o cozimento em panela tampada até que todos os legumes e o arroz estejam cozidos. Junte os tabletes de Caldo Maggi e o azeite, deixando ferver mais um pouco. Sirva a seguir, polvilhada com queijo parmesÃ£o ralado. 
Rendimento: 4p
.........................................

Suflê de legumes Nestlé
[image: image36]Ingredientes

3 batatas 
1 chuchu 
2 cenouras 
1 xí​cara (chá) de leite 
1 tablete de Caldo de Legumes e Verduras Maggi 
2 colheres (sopa) de manteiga 
2 colheres (sopa) de farinha de trigo 
3 colheres (sopa) de queijo parmesÃ£o ralado 
3 ovos 
manteiga , para untar
Modo de Preparo 

Descasque e pique as batatas, o chuchu e as cenouras. Leve ao fogo com o Caldo Maggi, uma xí​cara (chá) de leite e cozinhe até ficarem macios. Se necessário, pingue mais um pouco de Água. Passe-os pelo processador de alimentos e reserve. Em uma panela, derreta a manteiga e doure ligeiramente a farinha de trigo. Aos poucos, despeje a mistura de legumes, mexendo sempre, para nÃo formar grumos. Retire do fogo e adicione o queijo ralado e as gemas. Bata as claras em neve e incorpore-as delicadamente Ã  massa. Despeje em um recipiente refratário com bordas altas (17cm de diâmetro) untado e leve ao forno médio (180ÂºC) por cerca de 40 minutos. Sirva a seguir. 
Rendimento: 6 p .
Torta de carne e batata Nestlé
[image: image37.png]


Ingredientes
2 colheres (sopa) de óleo 
1 cebola picada
meio quilo de carne moí​da 
1 pimentÃo vermelho em cubos pequenos
4 colheres (sopa) de polpa de tomate 
1 tablete de Caldo de Carne Maggi 
1 colher (sopa) de farinha de trigo 
1 colher (sopa) de salsa picada
Cobertura
meio quilo de batata cozidas e espremidas
1 tablete de Caldo de Carne Maggi 
meia xí​cara (chÃ¡) de leite 
3 ovos 
2 colheres (sopa) de queijo parmesÃ£o ralado 
Modo de Preparo 

Em uma panela, aqueça o óleo e refogue a cebola. Junte a carne moí​da, o pimentÃo e deixe cozinhar até que a carne perca o tom avermelhado. Acrescente a polpa de tomate, tampe a panela e deixe cozinhar por cerca de 5 minutos. Coloque o Caldo Maggi, dissolva-o e polvilhe a farinha de trigo. Acrescente a salsa, misture bem e retire do fogo. Coloque este refogado em um recipiente refratário médio (20 x 30cm) e reserve. 
Cobertura 
Misture as batatas espremidas, com o Caldo Maggi dissolvido no leite e reserve. A seguir, bata as claras em neve, junte as gemas e a mistura de batatas e espalhe sobre a carne refogada. Polvilhe queijo ralado e leve ao forno médio (180Â°C) por cerca de 15 minutos ou até ficar dourado. Sirva a seguir. 
Dicas 
- Querendo, substitua a carne moí​da por frango em cubinhos. Neste caso, utilize o Caldo de Galinha Maggi.  Esprema as batatas ainda quentes, para que fique mais homogêneo. NÃo é necessário retirar a casca, para passa-las pelo espremedor. 
Congelamento 
Se desejar, congele a torta pronta e fria. Embale, etiquete e leve ao freezer ou duplex por at 3 meses. Para descongelar, deixe-a de véspera em geladeira. 
Microondas 
Coloque as batatas com casca, cortadas em pedaços grandes em um recipiente refratário, regue com duas colheres (sopa) de Água, tampe e cozinhe por cerca de 6 minutos em potência alta. Retire-as, passe pelo espremedor e proceda como explicado no modo de preparo convencional. Prepare o refogado. Coloque o óleo, a cebola e a carne moí​da em um recipiente refratário com tampa e cozinhe por cerca de 3 minutos em potência alta. Retire, mexa bem para separar a carne e acrescente o restante dos ingredientes. Retorne ao microondas e deixe mais 5 minutos. Coloque a carne em um recipiente refratário e espalhe a mistura de batatas por cima. Polvilhe o queijo parmesÃo e volte ao microondas por cerca de 5 minutos na potência média. 
Rendimento: 4p
.........................................

Lombo com purê de batatas (Ana Maria Braga)

Ingredientes
- 1 peça de lombo de aproximadamente 1,5 kg
- 6 dentes de alho amassados com 1 pimenta dedo-de-moça picada e sal a gosto
- Suco de 3 limões
- 1 copo (tipo americano) de vinho branco seco
- 4 folhas de louro
- 1 ramo de alecrim
- 4 colheres (sopa) de azeite
- 2 tabletes de caldo de carne dissolvidos em 2 litros de água 
Para o purê de batata doce:
- 1 ½ kg de batata doce cozida e espremida 
- 1 colher (sopa) de manteiga
- 1 pitada de gengibre, canela e noz-moscada
- Sal a gosto 
Para o caramelo:
- 3 xícaras (chá) de açúcar
Para a farofa:
- 4 colheres (sopa) de manteiga
- 1 xícara (chá) de bacon picado
- 1 colher (sobremesa) de alecrim fresco picado
Modo de preparo
Limpe a peça de lombo e misture todos os temperos (alho amassado com pimenta e sal, suco de limão, vinho branco, louro e alecrim) numa vasilha.
Coloque o lombo dentro de um saco plástico e despeje o tempero.
Feche e mexa para a marinada envolver a carne.
Deixe de um dia para o outro.
Aqueça o azeite e doure a carne de todos os lados.
Vá pingando o caldo de carne por mais ou menos 3h ou até que a carne esteja macia.
Para o purê de batata doce:
Misture todos os ingredientes, dê uma forma arredondada e cubra com o caramelo.
Para o caramelo:
Numa panela, coloque o açúcar e leve ao fogo para fazer um caramelo escuro (por mais ou menos 15 min).
Para a farofa:
Derreta a manteiga, frite o bacon com o alecrim, doure o alho, acrescente a farinha de mandioca e acerte o sal.

...............................
Bolinho de arroz da vovó (Ana Maria Braga)
 Ingredientes
Bolinho de arroz 
½ xícara (chá) de leite
1 ovo
2 xícaras (chá) de arroz cozido (270 g aproximadamente)
3 xícaras (chá) de batatas, cozidas e espremidas (600 g) (4 ou 5 batatas depende do tamanho)
3 colheres (sopa) de farinha de trigo
3 colheres (sopa) de salsinha picada
4 colheres (sopa) de queijo ralado
sal a gosto
½ colher (chá) de noz moscada ralada
farinha de trigo para empanar
Recheio 
300g lingüiça moída
cebola
alho
tomate picado
azeitonas picadas
300g queijo fresco ralado
orégano
azeite
sal a gosto
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Modo de preparo
Bolinho de arroz
No liquidificador bata o leite, o ovo e o arroz. Retire e coloque numa tigela funda. Adicione as batatas, a farinha de trigo, a salsinha, o queijo ralado, o sal e a noz moscada. Abra a massa na mão, coloque o recheio de sua preferência e feche enrolando em bolinhas, achatados ou como croquete.
Recheio
Refogue a lingüiça moída com cebola, alho, tomate picado e azeitonas picadas
Tempere o queijo fresco ralado com orégano, azeite e sal
Dica para preparar os bolinhos
- Podem ser passados na farinha de trigo na forma de croquete
- Podem ser enrolados no formato de bolinha, recheados com cubinhos de queijo, passados por clara batida e macarrão "aletria" bem picado
- Podem ser enrolados como croquetes grandes, recheados com carne moída ou lingüiça, passados por clara e farinha de rosca

Rendimento: 30 a 40 bolinhos pequenos

.............................................................................................................................
RECEITAS DOCES

Muffins Choc chip Nestlé (bolinhas de chocolate)
Bolinhos individuais com Chocolate Galak e Chocolate Meio Amargo
[image: image39]


[image: image40]Ingredientes
1 lata de Creme de Leite Nestlé
1 colher (chá) de suco de limÃo 
2 ovos 
meia medida (da lata) de leite 
4 colheres (sopa) de óleo 
2 xi​caras e meia (chá) de farinha de trigo 
1 colher (sopa) de fermento em pó 
4 colheres (sopa) de Chocolate em Pó Solúvel Nestlé
meia xi​cara (chÃ¡) de açúcar mascavo 
1 tablete de Chocolate Galak, picado
1 tablete de Classic Chocolate Meio Amargo, picado
açúcar de confeiteiro , para polvilhar
Modo de Preparo 
Misture o Creme de Leite com o suco de limÃo. Junte os ovos, o leite, o óleo e adicione aos poucos a farinha, o fermento, o Chocolate em Pó e o açúcar mascavo. Acrescente os Chocolates picados e despeje em forminhas (7cm de diâmetro) untadas com manteiga. Leve para assar em forno médio (180Â°C) por cerca de 40 minutos. Retire do forno, espere esfriar e polvilhe o açúcar. 
Congelamento 
Coloque os muffins já assados em um recipiente com tampa e leve ao freezer ou duplex por até 3 meses. Para descongelar, deixe-o de véspera em geladeira. 
Rendimento: 18 unidades 

............................................

Minibolo Casamento   Nestlé 

Minibolo decorado redondo, com recheio de Doce de Leite Moça e passas ao rum.
[image: image41]Ingredientes 

Massa
1 xícara (chá) de açúcar  
1 xícara (chá) de leite  
2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
1 colher (sopa) de fermento em pó 

6 ovos

Recheio
1 lata de Doce de Leite Moça para Corte 
2 colheres (sopa) de uva passa preta 
2 colheres (chá) de rum 

Cobertura
1 pacote de gelatina em pó sem sabor (12g)
25 ml de gordura vegetal hidrogenada (liquida morna)
100 ml de glucose (liquida morna)
1 quilo e meio de açúcar  impalpável 

Glacê Real
1 clara 
250 g de açúcar  impalpável , peneirado
1 colher (café) de Acido cítrico 
Modo de Preparo 

  Massa
Bata os ovos com o açúcar ate aumentar bem. Diminua para a velocidade baixa e junte o leite. Desligue, peneire sobre a massa a farinha com o fermento e misture delicadamente. Unte uma assadeira e forminhas redondas de 10cm de diâmetro e 6cm de altura. Despeja a massa nas forminhas deixando um dedo de folga para que o bolo cresça. Asse em forno médio (180ÂºC), preaquecido, por cerca de 30 minutos. 

Recheio 
Misture bem o Doce de Leite Moça com as passas e o rum. Reserve. 

Cobertura 
Junte a gelatina 150ml de Água e após 5 minutos, leve ao banho-maria para dissolver. Para medir a gordura vegetal e a glucose, aqueça-as separadamente em fogo baixo at ficarem líquidas. Junte a gordura e a glucose Ã gelatina e misture at homogeneizar. Coloque a mistura sobre o açúcar  impalpável peneirado e misture levemente com auxílio de uma espátula, ou na batedeira na primeira velocidade, at adquirir uma pasta consistente e branca. Coloque a massa em mesa untada com gordura vegetal e dê o ponto como em massa de pó. Guarde em saco plástico para uso culinário. 

glacê Real 
Na tigela da batedeira, misture a clara e uma parte do açúcar  impalpável com auxi​lio de uma colher para que nÃo se formem bolhas. Adicione o acido cítrico e bata na batedeira, acrescentando o açúcar  impalpável aos poucos. Bata durante 10 minutos, até que fique bem consistente e branco. Para obter cores utilize corantes em pasta, gel ou líquido. 

Montagem 
Quando os minibolos estiverem frios, corte-os em três discos. E, entre cada um, coloque uma colher (sopa) de recheio. Meça a distância ao longo do bolo com um barbante, começando da base, depois na parte de cima, através do alto e então na direção da tabua do outro lado. Dê um nó neste ponto do barbante para marcar a extensÃo correta. Polvilhe açúcar impalpável na mesa untada. Amasse a pasta até ficar macia e elástica. Abra com auxi​lio de um rolo, certificando-se que a pasta nÃo estão grudando na mesa e colocando açúcar  impalpável na mesa quando se fizer necessário. Abra a pasta at que esteja com cerca de 5mm de espessura. Enrole a pasta com o rolo e solte-a como uma cortina sobre o bolo com argamassa. Passe a mÃo delicadamente sobre a pasta no alto do bolo e friccione a pasta com as duas mÃos para alisá-lo, tomando cuidado para nÃo apertar com muita força a fim de nÃo deixar marcas de dedos. Apare as sobras e aperte a pasta contra as laterais do bolo usando um copo com a boca mais larga para baixo. 
Finalização 
Pegue um minibolo recheado e forrado. Pegue uma porção de pasta e misture um pouco de gordura hidrogenada para deixa-la macia. Coloque dentro do injetor e, na mesa, pressione-o para formar cordões. Aplique os cordões sobre a lateral do bolo formando quatro guirlandas. Faça quatro laços e cole com cola comestível no encontro entre as guirlandas. Aplique miosótis no centro dos laços. Aplique uma rosa com folhas no centro do bolo. Com glacê real faça bordados acima das guirlandas e aplique poÃ em forma de triângulo na base do bolo. Com glacê fluido faça pontos de poÃ em toda a lateral do bolo. Misture um pouco de anelina em pó dourada com Álcool de cereal e com um pincel pinte algumas partes dos laços e da flor central. Coloque mini noivos sobre o bolo. 
Rendimento: 7 minibolos (10cm de diâmetro)
.........................................................................................................

Bolo Breakfast de Maçã, Aveia e Nescafé
[image: image42]Ingredientes
3 colheres (sopa) de manteiga 
1 x​cara e meia (chá) de açúcar 
3 ovos 
1 x​cara (chá) de Aveia Neston Flocos Finos 
1 x​cara e meia (chá) de farinha de trigo 
1 colher (sopa) de NESCAF café com Leite Light
3 maçãs sem casca, cortadas em cubos
1 colher (sopa) de fermento em pó 
manteiga para untar
farinha de trigo para polvilhar
meia colher (sopa) de NESCAF café com Leite Light para decorar
meia colher (sopa) de açúcar de confeiteiro para decorar
Modo de Preparo: Bata em batedeira a manteiga e uma xi​cara (chá) de açúcar. Acrescente os ovos, sem parar de bater, até obter um creme homogêneo. Misture delicadamente a Aveia, a farinha e o nescafé. Acrescente as maçãs, o fermento, misture e despeje em uma forma com furo central (19 cm de diâmetro), untada e polvilhada com farinha de trigo. Sobre a massa ainda crua, espalhe o restante do açúcar e leve para assar em forno médio (180Â°C), preaquecido, at dourar ou at que espetando um garfo, este saia limpo. Retire do forno espere esfriar e desenforme. Polvilhe com o nescafé e o açúcar de confeiteiro e sirva a seguir. Rendimento: 10 porções 

Torta espelhada de morango Nestlé

Ingredientes 

[image: image43]
Cobertura
1 xícara (chá) de vinho tinto seco 
3 colheres (chá) de araruta 
2 colheres (sopa) de geléia de morango 

Massa
2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
1 colher (sopa) de açúcar 
1 pitada de sal 
1 ovo 
100 g de manteiga 

Recheio
1 lata de Leite Moça
1 xi​cara (chá) de leite 
2 gemas peneiradas
meia colher (chá) de essência de baunilha 
2 medidas (da lata) de morango (400g)
meio envelope de gelatina em pó sem sabor (6g)

Modo de Preparo 
Peneire a farinha com o açúcar e o sal. Junte o ovo e a manteiga, que deve estar Ã  temperatura ambiente. Misture e trabalhe com a ponta dos dedos ate obter uma massa homogênea. Abra-a e forre o fundo e os laterais de uma forma de aro removível (22cm de diâmetro). Leve ao forno médio alto (200Â°C) pre-aquecido, at ficar ligeiramente dourada. Deixe esfriar. Enquanto a massa assa, misture em uma panela, o Leite Moça, o leite, as gemas, a essência de baunilha e leve ao fogo baixo, mexendo sempre, at obter um creme liso e consistente (cerca de 15 minutos). Passe por uma peneira e deixe esfriar. Coloque no liquidificador, o recheio de baunilha, os morangos, reservando alguns para decoração. Junte três colheres (sopa) de Água fria a  gelatina e leve ao fogo em banho-maria at dissolver. Junte-a ao creme de morangos e misture bem. Despeje essa mistura sobre a torta e deixe esfriar. Ã parte, dissolva a araruta no vinho e junte a geléia peneirada. Leve ao fogo brando, mexendo sempre, at ferver e ficar transparente. Coloque os morangos reservados sobre a torta e cubra tudo com o creme de vinho. Sirva gelada. 
Microondas 
Por nÃo apresentar benefí​cio em relação ao tempo, nÃo indicamos o preparo desta receita em microondas. 
Rendimento 10 porções

...........................................

Mousse de chocolate Nestlé

4 gemas

1 lata de creme de leite

a tablete de chocolate meio amargo picado

4 claras em neve

Bata as claras em neve com 2 colheres de açúcar e reserve. Bata as gemas com 4 colheres de açúcar até dobrar de tamanho e ficar esbranquiçada. À parte, aqueça o creme de leite em banho Maria, junte o chocolate até obter mistura lisa e cremosa. Misture o chocolate derretido às gemas batidas e bata mais uns minutos. Misture delicadamente as claras em neve. Coloque em taças e leve à geladeira por 5 horas.
..........................

Pudim da Eni

1 lata de   leite moça
lata de leite

2 ovos

1 colher rasa de maisena

açúcar para calda.

Bata tudo (menos o açúcar) no liquidificador. Unte a forma com clada e leve ao forno em banho Maria. (De 1 a 2 horas)........

PAVÊ de abacaxi da Gui
1 abacaxi

1 coco ralado

1 lata de de leite condensado

1 lata de creme de leite

3 ovos

2 biscoitos maisena ou champagne

100 gramas de ameixa sem caroço

Modo de fazer:

Doce de abacaxi: bater no liquidificador o abacaxi picado sem talo com 1 copo de água e açúcar a gosto. Levar ao forno até que ele fique mole.

Levar ao fogo o leite condensado, os 2 cremes de leite, as gemas e mexer até virar um mingau.

Bater clara em neve + 15 colheres de açúcar até virar suspirto e depois colocar o creme de leite sem soro e mexer com uma colher.

Montagem: 1º o doce de abacaxi, depois biscoito, depois creme de leite com leite condensado, biscoito, claras em neve. Cubra com coco ralado e ameixa.
Cuquinha de Banana Nestlé
[image: image44]
Bolo de farofa de Biscoito Leite e Mel Nestlé, castanha de caju, banana e néctar de Laranja Nestlé
Massa
3 colheres (sopa) de manteiga 
1 colher (sopa) de açúcar 
2 ovos 
4 colheres (sopa) de Néctar de Laranja Nestlé
meia colher (chÃ¡) de fermento em pó 
1 banana-nanica grande ou 2 bananas-nanicas pequenas
farinha de rosca 

Modo de Preparo 

Com a ajuda de um adulto, bata o biscoito no liquidificador até obter uma farofa. Divida em dois e reserve. Misture metade do Biscoito, a castanha de caju, o açúcar e a manteiga. Reserve. Para fazer a massa, bata na batedeira a manteiga com o açúcar e os ovos até obter um creme homogêneo. Junte ao creme o néctar de Laranja, a outra metade do Biscoito e o fermento. Misture bem. Coloque a massa em uma forma redonda média, untada e enfarinhada com farinha de rosca. PeÃ§a para um adulto cortar a banana em rodelas e distribua sobre a massa. Coloque a farofa sobre a banana e leve ao microondas, em potência alta, por 4 minutos. Deixe em tempo de espera por 3 minutos e peÃ§a para um adulto retirar a cuca do microondas. 

Dicas 
- Se quiser, polvilhe meia colher (cha) de canela em pó. - Substitua a banana por 1 maça ou 1 pêra. 

Rendimento 4 porções

...............................

Baba-de-moça Nestlé
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Ingredientes
1 lata de Leite Moça 
1 vidro de leite de coco (200ml)
3 gemas 

Modo de Preparo 
Coloque em uma panela média, o Leite Moça, o leite de coco e as gemas. Misture bem e leve ao fogo baixo , mexendo sempre, por cerca de 10 minutos ou até que o creme esteja se desprendendo do fundo da panela. Retire do fogo e deixe esfriar. 
Dicas 
- Querendo junte meia x​cara (chá) de nozes moí​das ao recheio de baba de moça;
- Se desejar, acrescente meia colher (chá) de raspas de limÃo. 
........................................


Bolo formigueiro Nestlé
[image: image46]
Bolo branco com suco de laranja, coco e chocolate granulado
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Ingredientes

Massa
4 ovos 
2 x​caras (chá) de açúcar 
2 x​caras (chá) de farinha de trigo 
1 colher (sopa) de fermento em pó 
1 x​cara (chá) de suco de laranja 
150 g de chocolate granulado 
100 g de coco seco ralado 

Calda
5 colheres (sopa) de Chocolate em pó Solúvel Nestlé
meia x​cara (chá) de leite 
1 x​cara (chá) de açúcar 

Modo de Preparo 

Massa 
Bata as claras em neve firme. Junte as gemas, uma a uma, e batendo sempre, acrescente o açúcar peneirado. Incorpore a farinha de trigo peneirada com o fermento, alternando com o suco de laranja. Por ultimo junte o chocolate granulado e o coco ralado, incorporando tudo muito bem com o auxil​io de uma colher de pau. Despeje a massa em uma assadeira média (22 X 33cm) untada e enfarinhada e leve ao forno médio (180ÂºC) pre-aquecido por aproximadamente 25 minutos. Desenforme o bolo depois de frio. 

Calda 
Dissolva o Chocolate em P em três colheres (sopa) de Água quente. Junte o leite e o açúcar peneirado, misturando bem. Reserve. Despeje a calda sobre o bolo ainda quente. 

Congelamento 
Se desejar, congele o bolo frio e embalado. Etiquete e leve ao freezer ou duplex por at 3 meses. Para descongelar, deixe-o de véspera em geladeira. 
Rendimento
10 a 12 porções







