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RECEITAS
Nestle

Mamma mia! Receitas Nestlé e
Nestlé® Creme de Leite prepararam
receitas deliciosas de Massas e
Molhos que ficam ainda melhor com
a cremosidade de Nestlé® Creme de
Leite.

APROVEITE!
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Panqueca integral com recheio

de abobrinha e cogumelos

INGREDIENTES

Massa

* 2 xicaras de chd de Leite Liquido
moLico® Total Célcio

* 2 ovos

* 1/2 xicara de chd de NESTLE® Aveia
Flocos

¢ 1xicara de chd de farinha de trigo
integral

* 1 colher de chd de sal

Recheio

* 1 colher de sopa de azeite

* 1 cebola picada

* 1 abobrinha ralada

* 3 xicaras de chd de cogumelos picados
(shitake, shimeji, champignon)

* 1 pitada de pimenta-do-reino

* 1 pitada de sal

* 1lata de NESTLE® Creme de Leite

* 2 colheres de sopa de cebolinha picada

RenpIMENTO: 10 unidades
PREPARO: 30 min
pIFicULDADE: médio

P Nestis
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MODO DE PREPARO

Massa

1. Em um liquidificador, bata todos os
ingredientes até formar uma mistura
homogénea.

2. Em uma frigideira pequena, untada
com azeite, coloque uma pequena
porc¢io de massa e deixe dourar
levemente dos dois lados.

3. Repita a operagao até terminar
a massa. Reserve.

Recheio

1. Em uma panela, aqueca o azeite
e refogue a cebola até murchar.

2. Acrescente a abobrinha, os
cogumelos, a pimenta-do-reino,

o sal e refogue bem.

3. Desligue o fogo, misture o NESTLE®
Creme de Leite e finalize com
a cebolinha.

4. Recheie as panquecas reservadas.
Dobre-as ao meio e depois dobre-as
novamente, formando um leque.
Sirva a seguir.




RENDIMENTO: G porg¢des
PREPARO: 15 min
DIFICULDADE: facil

Macarrao com atum cremoso

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

* 400 g de macarrao do tipo penne 1. Em uma panela de pressio, junte

* 2 xicaras de chd de molho de tomate o0 macarrio, o molho de tomate,

* 1/2 xicara de chd de ervilhas frescas as ervilhas, a cenoura, o sal, 0 atum

* 1 cenoura média picada e a dgua.

* 1/2 colher de sopa de sal 2. Misture, tampe e leve para cozinhar.

* 1lata de atum sélido em conserva, Assim que iniciar a fervura, abaixe
escorrido o fogo e cozinhe por 3 minutos.

* 3 xicaras de chd de dgua 3. Desligue o fogo, espere sair a pressio

* 1lata de NEsTLE® Creme de Leite e abra a panela cuidadosamente.

4. Junte o NESTLE® Creme de Leite,

e sirva a seguir.
DICAS

« Caso ainda haja 4gua na panela, espere-a
esfriar um pouco, pois a massa vai
absorvé-la.

« Sedesejar, substitua o atum por frango
grelhado em tiras ou carne moida
refogada.

« Se desejar, sirva polvilhado com queijo
parmeséo ralado.



RENDIMENTO: 4 porgoes |
PREPARO: 40 min
DIFICULDADE: facil

Macarrao aos 4 queijos

INGREDIENTES

250 g de macarrao tipo espaguete

1 colher de sopa de manteiga

1/2 xicara de chd de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

1 lata de NESTLE® Creme de Leite

1 pitada de noz-moscada

1 xicara de chd de queijo prato ralado
1 xicara de chd de queijo provolone
ralado

1 xicara de chd de queijo parmesio
ralado

1/2 xicara de chd de queijo gorgonzola
amassado

Nestlg'

‘Creme
dejeite

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, cozinhe o macarrio
em 4gua e sal, até que fique a/ dente.
Escorra e reserve.

2. Em outra panela, derreta a manteiga,
junte o Leite NINHO®, 0 NESTLE®
Creme de Leite e a noz-moscada.
Aquega sem ferver.

3. Adicione os queijos e misture bem até
formar um molho homogéneo. Sirva
com o macarrao.



RENDIMENTO: 6 por¢des
PREPARO: 35 min
DIFICULDADE: ficil

Macarrao cremoso de forno

INGREDIENTES

250 g de macarrio

3 xicaras de chd de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

1/2 xicara de chd de queijo mugcarela
ralado

1/2 xicara de chd de ervilhas frescas

1 colher de chd de sal

1 pitada de noz-moscada

1/2 colher de sopa de tomilho fresco

1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite
2 colheres de sopa de queijo parmesio
ralado

MODO DE PREPARO

1.

Em um recipiente refratdrio, misture
o macarrio, o Leite NINHO®, o queijo
mugarela, as ervilhas, o sal, a noz-
-moscada e o tomilho.

. Cubra com papel-aluminio e leve

ao forno médio preaquecido (180 °C)
por 20 minutos.

Retire o papel-aluminio, misture
novamente os ingredientes e volte

ao forno por mais 10 minutos.

Retire o refratdrio do forno,
acrescente o NESTLE® Creme de Leite.
Finalize com o queijo parmesao.
Sirva a seguir.
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RENDIMENTO: 4 por¢oes . ey dejeite
PREPARO: 40 min \
DIFICULDADE: facil

Macarrao a parisiense

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
*250¢g de macarrio tipo espaguete 1. Em uma panela, cozinhe o macarrao
ou ninho em 4gua salgada e fervente até que
* 1 colher de sopa de manteiga fique a/ dente. Escorra e reserve.
* 2 xicaras de chd de peito de frango 2. Em uma frigideira, derreta a
cozido e desfiado manteiga, doure o frango, junte a
* 200 g de ervilhas frescas ervilha, o presunto, o sal e a pimenta-
* 1xicara de chd de presunto fatiado -do-reino, e misture bem.
picado 3. Acrescente o Leite NINHO® € 0
¢ 1 colher de ch4 de sal NESTLE® Creme de Leite. Mexa bem.
* 1 pitada de pimenta-do-reino 4. Adicione o macarrio cozido,
* 1/2 xicara de chd de Leite Liquido delicadamente. Sirva com o queijo
NINHO® Forti+ Integral parmesio ralado.

* 1lata de NESTLE® Creme de Leite
* 3 colheres de sopa de queijo parmesio
ralado



RENDIMENTO: 5 porgdes
PREPARO: 30 min
DIFICULDADE: facil

Macarrao cremoso com alho-poré

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

* 2 colheres de sopa de manteiga 1. Em uma panela, aqueca a manteiga

* 1 talo de alho-por¢ fatiado e refogue o alho-poré.

* 1 copo de Requeijio NESTLE® 2. Junte o Requeijao NESTLE®, o

* 1lata de NESTLE® Creme de Leite NESTLE® Creme de Leite e deixe

* 500 g de macarrao tipo parafuso aquecer sem ferver. Sirva com
cozido 0 macarrio.
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Macarrao integral ao molho de limao, en
dejelle

parmesao e manjericao

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

¢ suco de 1 limao 1. Em um recipiente grande, coloque o

* raspas da casca de 1 limao suco e as raspas de limao, o azeite e

* 3 colheres de sopa de azeite o queijo parmesao ralado. Com um

* 4 colheres de sopa de queijo garfo, mexa até o parmesao dissolver
parmesio ralado e formar uma mistura cremosa.

* 1 caixinha de NEsTLE® Creme de Leite 2. Em seguida, acrescente o NESTLE®

e 1/2 xicara de chd de folhas de Creme de Leite e misture bem.
manjericao 3. Acrescente o manjericao, tempere com

* 1 envelope de MaGGI® Tempero e 0 MAGGI® Tempero e Sabor Massas
Sabor Massas e Molhos e Molhos, o sal, a noz-moscada, e

* 1 pitada de sal reserve.

* 1 pitada de noz-moscada 4. Em uma panela, cozinhe o macarrio

* 250 g de macarrio integral na 4gua fervente, com o sal até
tipo parafuso que fique a/ dente. Retire do fogo,

¢ 1 colher de chid de sal escorra a dgua e acrescente a mistura

reservada. Sirva quente.
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Lasanha a bolonhesa

INGREDIENTES

Lasanha

* 5 litros de 4gua

* 2 colheres de sopa de sal

* 1 fio de azeite

* 500 g de massa para lasanha

* 100 g de queijo parmesio ralado
* 250 g de queijo mugarela fatiado

Molho bolonhesa

* 2 colheres de sopa de dleo

* 500 g de carne moida

* 1 cenoura pequena ralada

* 1 colher de sopa de salsao picado

¢ 1 tablete de MaGGI® Caldo de Carne
* 1 lata de puré de tomate

* 1xicara de chd de dgua

Molho branco

* 2 colheres de sopa de manteiga

* 1e1/2 colher de sopa de farinha
de trigo

* 2 xicaras de chd de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

* 1/2 colher de ch4 de sal

* 1 pitada de pimenta-do-reino

* 1 pitada de noz-moscada

e 1lata de NESTLE® Creme de Leite

MODO DE PREPARO

Lasanha

1. Em uma panela, leve ao fogo a dgua
com o sal e o azeite.

2. Quando iniciar fervura, cozinhe a
massa de lasanha, até ficar a/ dente.
Escorra e reserve.

Molho bolonhesa

1. Em uma panela, aquega o 6leo e
refogue a carne moida.

2. Junte a cenoura e o salsio, e deixe
dourar.

3. Acrescente o MAGGI® Caldo de Carne,
o puré de tomate ¢ a d4gua. Mexa bem
para dissolver.

4. Deixe cozinhar por 15 minutos, ou
até apurar o molho. Reserve.

Molho branco

1. Em uma panela, aquega a manteiga.
Quando derreter, junte a farinha e
deixe dourar.

2. Aos poucos, junte o Leite NINHO®.
Mexa sempre para nao formar
grumos.

3. Acrescente o sal, a pimenta-do-reino
e a noz-moscada.

4. Quando adquirir consisténcia
cremosa, retire do fogo, acrescente
o NESTLE® Creme de Leite. Misture
bem e reserve.

Montagem

1. Em uma forma refratdria retangular
grande (22 cm x 35 cm) untada com
6leo, coloque uma por¢ao de molho
bolonhesa.

2. Cubra com uma camada de lasanha.

3. Depois cubra com molho branco,
polvilhe o queijo parmesio ralado
e coloque a mugarela.

4. Repita as camadas até a borda do
recipiente.

5. Termine com o molho branco e
o queijo parmesio ralado.

6. Leve ao forno médio-alto
preaquecido (200 °C) por 20
minutos. Sirva em seguida.

DICAS

Se desejar, intercale camadas com
presunto fatiado. Vocé precisara de
aproximadamente 200 g.

10
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Lasanha com recheio de legumes

INGREDIENTES

Recheio

* 1 berinjela em cubos

* 1 cebola picada

e 1 abobrinha em cubos

* 1xicara de chd de pimentoes amarelo
e vermelho em cubos

* 1¢1/2 colher de sopa de azeite

¢ 1 colher de chd de sal

Molho de tomate

* 1 colher de sopa de azeite

* 1 cebola picada

* 2 dentes de alho picados

* 1 caixa de polpa de tomate (520 g)

* 4 tomates, sem sementes, picados

* 1/2 xicara de chd de 4gua

* 1 colher de ch4 de sal

* 1 pitada de pimenta-do-reino

* 1 colher de sopa de agticar mascavo

* 3 colheres de sopa de manjericio
fresco

Montagem

* 200 g de massa para lasanha pré-
-cozida

* 2 xicaras de chd de queijo mugarela
ralado

* 1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

* 4 colheres de sopa de queijo parmesio
ralado

RENDIMENTO: 8 porgdes
prepARO: 1h10
piFicuLDADE: médio

MODO DE PREPARO

Recheio

1. Em um recipiente, coloque a
berinjela de molho em 4gua e sal
por 10 minutos.

2. Escorra e junte os demais
ingredientes. Reserve.

Molho de tomate
1. Em uma panela, aqueca o azeite
e doure a cebola e o alho.
2. Junte a polpa de tomate, o tomate
e a dgua.
3. Cozinhe por 10 minutos, em fogo baixo.
4. Acrescente os outros ingredientes
e cozinhe por mais 3 minutos.
Reserve.

Montagem

1. Em um recipiente refratdrio quadrado
(27 cm de lado), faga camadas com
molho, massa, um pouco do recheio
e queijo mugarela.

2. Repita mais duas vezes. Deixe a
tltima camada de queijo.

3. Distribua na superficie o NESTLE®
Creme de Leite, e polvilhe o queijo
parmesao.

4. Cubra com papel-aluminio e leve ao
forno médio preaquecido (180 °C)
por 30 minutos.

5. Retire o papel-aluminio e volte ao
forno por 20 minutos para gratinar.
Sirva a seguir.



Lasanha de abobrinha

INGREDIENTES
e 2 abobrinhas fatiadas no sentido
do comprimento
* 1/2 colher de sopa de Sleo
* 300 g de carne moida
e 1/2 xicara de ch4 de molho de tomate
¢ 1 tablete de MaGGI® Caldo de Carne
* 1/2 xicara de chd de 4gua
* 1 colher de chd de agticar
e 1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

Montagem

* 200 g de queijo mugarela fatiado

* 1/2 xicara de chd de queijo parmesio
ralado

MODO DE PREPARO

1. Em uma frigideira antiaderente,
grelhe as abobrinhas e reserve.

2. Em uma panela média, aqueca o dleo
e junte a carne moida. Refogue até
que esteja dourada.

RENDIMENTO: 6 por¢oes
prepArO: 1h0S
DIFICULDADE: facil

WV Nestis
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3. Acrescente o molho de tomate,

o MAGGI® Caldo de Carne dissolvido

na dgua e o agucar.
4. Cozinhe por 5 minutos, desligue

o fogo e acrescente o NESTLE® Creme

de Leite. Reserve.

Montagem

1. Em um refratdrio quadrado médio
(18 cm de lado), faca camadas
alternadas de molho, fatias de
abobrinha e mugarela.

2. Repita as camadas, finalizando
com o molho, e polvilhe o queijo
parmesio ralado.

3. Leve ao forno médio-alto preaquecido
(200 °C) por 30 minutos ou até
gratinar. Sirva em seguida.

L]
.
i
=
A
)
A
i
i)
A



Lasanha de espinafre

INGREDIENTES

Massa
* 300 g de massa para lasanha
* 1 colher de sopa de sal

Recheio

* 2 colheres de sopa de manteiga

* 1/2 cebola picada

* 2 colheres de sopa de farinha de trigo

* 2 xicaras de chd de Leite Liquido
morico® Total Célcio

* 1 tablete de MaGarI® Caldo de Galinha

* 1 maco de espinafre cozido e
espremido

* 1lata de NESTLE® Creme de Leite

* 400 g de queijo mugarela fatiado

* 3 colheres de sopa de queijo parmesio
ralado

Ell

RENDIMENTO: 12 por¢oes

prepArO: 1h30
DIFICULDADE: ficil

MODO DE PREPARO

Massa

1. Cozinhe a massa em 4gua fervente
com o sal, de acordo com as
instrug6es da embalagem. Reserve.

Recheio

1. Em uma panela, aqueca a manteiga
e refogue a cebola.

2. Junte a farinha de trigo e deixe
dourar.

3. Adicione, aos poucos e mexendo
sempre, o Leite MOLICO® € 0 MAGGI®
Caldo de Galinha esfarelado, até
engrossar.

4. Em um liquidificador, bata o
espinafre com o NEsTLE® Creme de
Leite e junte a parte do recheio que
estd na panela.

5. Deixe levantar fervura e desligue o fogo.

Montagem

1. Coloque no fundo de um recipiente
refratdrio (20 cm x 30 cm) um pouco
do creme de espinafre, uma camada de
massa de lasanha, uma camada de
creme de espinafre e uma camada
de mugarela.

2. Repita as camadas, finalizando com
o creme de espinafre. Polvilhe o
queijo parmesio ralado.

3. Leve ao forno médio-alto
preaquecido (200 °C) por 15 minutos
ou até que esteja gratinado. Sirva a
seguir.

DICAS

« Sedesejar, substitua o espinafre fresco
por 3 xicaras de cha de espinafre
congelado.

« Sequiser, utilize massa para lasanha
pré-cozida.



Nhoque de abdbora gratinado

INGREDIENTES

Nhoque

* 400 g de abdbora japonesa, sem casca,
picada

* 1 stick de MaGGI® Meu Segredo

* 2 colheres de sopa de manteiga

* 2 gemas

* 5 colheres de sopa de farinha de trigo

* 1/2 mago de espinafre

Molho

* 1/2 colher de sopa de azeite

* 1 dente de alho amassado

e 1lata de NESTLE® Creme de Leite

* 1/2 xicara de chd de Leite Liquido
morico® Total Célcio

* 1 pitada de noz-moscada

* 1 pitada de pimenta-do-reino

¢ 1/2 colher de chd de sal

MODO DE PREPARO

Nhoque

1. Em uma assadeira antiaderente,
coloque a abdbora e a tempere com
0 MAGGI® Meu Segredo.

2. Cubra com papel-aluminio e asse
em forno médio-alto preaquecido
(200 °C) por 30 minutos ou até que a
abébora esteja macia.

3. Em um recipiente, amasse a abébora,
adicione a manteiga e mexa até
amornar.

RENDIMENTO: 4 porgoes
prePARO: 1h20
DIFICULDADE: facil
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Coloque as gemas e a farinha de

trigo, e misture até formar uma massa
que grude levemente nas maos.

Modele bolinhas de nhoque,
polvilhando um pouco mais de

farinha de trigo para que nio

grudem.

. Em uma panela grande com dgua

fervente, cozinhe as bolinhas aos
poucos, até que subam 2 superficie.
Vi colocando-as em um recipiente
refratdrio, untado com azeite,

e espalhe as folhas de espinafre.

Reserve aquecido.

Molho

1.

Em uma panela, aqueca o azeite
e coloque o alho para dourar
levemente.

. Desligue o fogo, espere amornar,

junte o NESTLE® Creme de Leite,
o Leite MOLICO®, a noz-moscada,
a pimenta-do-reino, o sal, e misture.

. Distribua o molho sobre os nhoques

e as folhas de espinafre, sem cobri-los
completamente.

. Leve ao forno médio-alto preaquecido

(200 °C) para gratinar. Sirva a seguir.

DICAS
« Se desejar, polvilhe queijo parmeséo

ralado grosso e tomilho antes de gratinar.

- Vocé pode substituir o espinafre por

escarola e acrescentar toques de molho
vermelho.



Rondelli

INGREDIENTES

Massa
* 200 g de massa para lasanha

Recheio

* 150 g de ricota amassada

* 1/2 xicara de chd de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

* 1 colher de sopa de queijo parmesio
ralado

* 1 pitada de sal

* 1 pitada de pimenta-do-reino

Molho branco

* 1 colher de sopa de manteiga

* 1 cebola pequena ralada

* 1 colher de sopa de farinha de trigo

* 1e1/2 xicara de chd de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

¢ 1saché de MagaI® Natusabor Alho e
Cebola

e 1 lata de NESTLE® Creme de Leite

Montagem

* 250 g de queijo mugarela ralado

* 2 colheres de sopa de queijo parmesio
ralado

MODO DE PREPARO

Massa

1. Cozinhe a massa de acordo com as
instrugées da embalagem.

2. Coloque-a em um recipiente com
dgua fria até 0 momento de montar.

Recheio

1. Em um recipiente, misture todos os
ingredientes até obter uma mistura
homogénea. Reserve.

Molho branco

1. Em uma panela, aqueca a manteiga
até derreter.

2. Doure a cebola e junte a farinha de
trigo. Mexa rapidamente para nio
empelotar, até dourar e formar uma
massa.

3. Acrescente o Leite NINHO® aos
poucos, sem parar de mexer, ¢ o
MAGGI® Natusabor Alho e Cebola.

4. Cozinhe, mexendo sempre, por
10 minutos em fogo baixo ou até
a mistura adquirir consisténcia
cremosa.

5. Retire do fogo, misture o NESTLE®
Creme de Leite e reserve.

Montagem

1. Sobre as massas de lasanha, espalhe
um pouco de recheio.

2. Enrole no sentido da largura e corte
em fatias de um dedo de largura.

3. Em um recipiente refratdrio grande
untado com manteiga, espalhe parte
do molho branco e sobre ele disponha
as fatias de rondelli.

4. Polvilhe com o queijo mugarela
ralado e cubra com o molho branco
restante.

5. Polvilhe o queijo parmesio ralado e
leve ao forno médio-alto preaquecido
(200 °C) por 15 minutos para

gratinar. Sirva a seguir.

DICA
Se desejar, junte nozes picadas ao recheio.

16
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17



Macarrao integral com molho branco e brécolis

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
* 1 colher de sopa de creme vegetal 1. Em uma panela, derreta o creme
* 1/2 cebola picada vegetal e refogue a cebola.
* 1 colher de sopa de farinha de trigo 2. Junte a farinha de trigo ¢ mexa até
* 1e1/2 xicara de chd de Leite Liquido dourar.
NINHO® Zero Lactose 3. Abaixe o fogo e despeje aos poucos o
* 1 colher de chd de sal Leite NINHO®. Mexa sempre para nio
* 1 pitada de noz-moscada formar grumos. Cozinhe por alguns
* 1 pitada de pimenta-do-reino minutos até adquirir consisténcia
* 1xicara de chd de brécolis cremosa.
aferventado, picado 4. Tempere com o sal, a noz-moscada e
* 2 colheres de sopa de peito de peru a pimenta-do-reino. Junte o brécolis,
em cubos o peito de peru e o NESTLE® Creme
* 1 caixinha de NEsTLE® Creme de Leite de Leite. Misture bem e aquega sem
Zero Lactose deixar ferver.
* 250 g de macarrio tipo penne 5. Retire do fogo e sirva o molho sobre
integral, cozido 0 macarrao ji cozido.
» a.

RENDIMENTO: 4 porcoes |
PREPARO: 30 min
DIFICULDADE: facil

18



Nestlg

IPETRRR | NN A .Creme
RENDIMENTO: 4 porgoes defeite
prePArO: 1h

DIFICULDADE: facil

Canelone de abdobora ao molho cremoso

NGREDIENTES

Massa
* 250 g de massa para lasanha

Recheio

* 1 colher de sopa de manteiga

* 500 g de abébora em cubos, cozida
* 2 colheres de sopa de salsa picada

* 1 colher de chd de sal

Molho

* 1 colher de sopa de manteiga

* 1 cebola picada

* 2 colheres de sopa de salsa picada

* 2 colheres de sopa de cebolinha picada

* 2 colheres de sopa de tomilho fresco
picado

* 2 colheres de sopa de manjericao picado

* 1 colher de chd de sal

* 1lata de NEsTLE® Creme de Leite

* 2 colheres de sopa de queijo parmesio
ralado

MODO DE PREPARO

Massa
1. Cozinhe a massa de acordo com as
instrugées da embalagem.

2. Coloque-a em um recipiente com
dgua fria até 0 momento de montar.
Reserve.

Recheio

1. Em uma panela, derreta a manteiga
e acrescente a abdbora, a salsa e o sal.

2. Leve ao fogo baixo até que a abébora
esteja se desmanchando.

3. Recheie as massas de lasanha com
a abdbora, colocando um pouco de
recheio no centro da massa.

4. Enrole-as como canelone e reserve.

Molho

1. Em uma panela, derreta a manteiga
e refogue a cebola.

2. Retire do fogo, acrescente a salsa, a
cebolinha, o tomilho, o manjericio,
o sal, o NESTLE® Creme de Leite e o
queijo parmesao. Misture bem.

3. Forre o fundo de um recipiente
refratdrio grande com um pouco
desse molho.

4. Distribua no recipiente os canelones
e cubra com o molho restante.

5. Leve ao forno médio preaquecido
(180 °C) por 15 minutos. Sirva
a seguir.



Lasanha de vegetais a bolonhesa

INGREDIENTES MODO DE PREPARO
* 1 abobrinha média, fatiada no sentido 1. Em uma frigideira antiaderente,
do comprimento grelhe rapidamente as fatias de
* 1 berinjela média, fatiada no sentido abobrinha e berinjela. Reserve.
do comprimento 2. Em uma panela, aquega o 6leo e
* 2 colheres de sopa de dleo refogue a carne até dourar. Junte
* 500 g de carne moida a cebola, os tomates, a pimenta-
* 1 cebola pequena picada -do-reino e o sal. Deixe refogar
* 6 tomates sem sementes, picados até murchar.
* 1 pitada de pimenta-do-reino 3. Acrescente a polpa de tomate e
* 1 colher de sopa de sal a dgua. Deixe cozinhar por 20
* 1/2 xicara de chd de polpa de tomate minutos, ou até apurar o molho.
* 1xicara de chd de dgua 4. Incorpore o NESTLE® Creme de Leite
¢ 1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite e o manjericio fresco.
Zero Lactose Montagem

* 1 colher de sopa de manjericio fresco  ; Em um refratdrio médio, coloque

uma porg¢ao do molho, cubra com
uma camada de abobrinha, mais uma
camada de molho, uma de berinjela e
finalize com o molho restante.

2. Leve ao forno médio-alto preaquecido
(200 °C) por 30 minutos. Sirva a
seguir.

RENDIMENTO: 8 por¢oes
prepArO: 1h10
DIFICULDADE: facil
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Macarrao a fiorentina

INGREDIENTES

* 1/2 mago de espinafre limpo e lavado

* 1/2 colher de sopa de sal

* 1 fio de azeite

* 250 g de macarrio tipo farfalle

* 1 colher de sopa de manteiga

* 1/2 xicara de chd de queijo prato

* 1/2 xicara de chd de queijo parmesio
ralado

* 1/2 colher de chd de sal

* 1 pitada de pimenta-do-reino

* 1 caixinha de NESTLE® Creme de Leite

* queijo parmesao ralado para polvilhar

DICA
Se preferir, substitua o espinafre por uma
lata de ervilhas escorridas.

RENDIMENTO: 3 porgoes
PREPARO: 20 min
DIFICULDADE: facil

P Nestls.
Creme
de |glt£3

MODO DE PREPARO

1.

Coloque o espinafre em uma panela
de fundo largo tampada. Em fogo
baixo, deixe-o cozinhar em seu
proprio suco.

Quando estiver macio, retire-o do
fogo, esprema, pique bem e reserve.
Em uma panela, cozinhe o macarrao
em dgua e sal até ficar a/ dente.
Reserve.

Em outra panela, derreta a manteiga,
junte o espinafre e os queijos.
Tempere com o sal e a pimenta-do-
-reino.

. Despeje o NESTLE® Creme de Leite,

mexendo sempre, sem deixar ferver.
Em uma travessa, coloque o macarrio
j4 escorrido e adicione o creme de
espinafre.

. Polvilhe o queijo parmesao e sirva

a seguir.




Panquecas de frango e funghi

INGREDIENTES

Massa

* 2 ovos

¢ 1xicara de chd de farinha de trigo

* 1xicara de chd de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral

¢ 1/2 colher de chi de maca1® Fondor

Molho

* 1/2 xicara de chd de funghi seco e limpo

* 2 colheres de sopa de manteiga

* 1¢1/2 colher de sopa de farinha de trigo

* 2 xicaras de chd de Leite Liquido
NINHO® Forti+ Integral quente

¢ ] caixinha de NESTLE® Creme de Leite

¢ 1 colher de chd de macarI® Fondor

Recheio
* 1/2 xicara de chd de 4gua

¢ 1/2 xicara de ch4 de vinho branco seco

* 1 peito de frango, cozido e desfiado

* 1 colher de sopa de MmagaGr® Fondor

* 2 colheres de sopa de manteiga

* 2 colheres de sopa de farinha de trigo
* 1 colher de sopa de salsa picada

* 1 colher de sopa de cebolinha picada
* 1/2 copo de Requeijao NESTLE®

MODO DE PREPARO

Massa

1. Em um liquidificador, bata bem
os ovos, a farinha de trigo, o Leite
NINHO® e 0 MAGGI® Fondor.

2. Leve uma frigideira untada com
manteiga ao fogo baixo. Cubra o
fundo da frigideira com um pouco
de massa e deixe fritar.

3. Vire a massa do outro lado e a deixe
fritar por alguns instantes.

4. Repita o procedimento até acabar
a massa.

Molho

1. Lave o funghi e o deixe de molho
em dgua morna por 20 minutos.

2. Escorra a 4gua e pique o funghi
em pedagos pequenos. Reserve.

3. Em uma panela funda, aqueca a
manteiga em fogo baixo.

4. Quando comecar a derreter, junte
a farinha de trigo e deixe dourar,
mexendo sempre.

5. Quando adquirir a consisténcia de
massa, coloque o Leite NINHO® aos
poucos, misturando vigorosamente.

6. Adicione o NESTLE® Creme de Leite
e 0 MAGGI® Fondor. Misture bem.

7. Acrescente o funghi e reserve.

Recheio

1. Em uma panela, coloque a 4gua, o
vinho branco, o frango e o MagaGrI®
Fondor. Deixe cozinhar por 15
minutos apds o inicio da fervura.

2. Em outra panela, aquega a manteiga,
doure a farinha de trigo e junte, aos
poucos, o caldo reservado, mexendo
sempre para nio criar grumos.

3. Deixe cozinhar em fogo baixo até
obter um molho grosso.

4. Adicione o frango desfiado, a salsa,

a cebolinha e 0 Requeijao NESTLE®.

5. Recheie cada panqueca com o
creme de frango e as arrume em um
recipiente refratdrio untado com
manteiga. Cubra com o molho e sirva.

DICA
Se quiser, substitua o funghi por
champignons frescos.



, Nestle'

Creme
RENDIMENTO: 12 panquecas dejeite
PREPARO: 1h

DIFICULDADE: facil
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RECEITAS

WWW_RECELTASNESTLE.COM .BR

< -
Criadas e testadas
para vocé

O destino ideal para quem ama se
inspirar e fazer receitas maravilhosas


https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/
https://www.receitasnestle.com.br/

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

é N
‘ - ‘ Foodlists tematicas onde sugerimos
a receitas deliciosas e vocé também pode
= criar a sual
‘ Ingrediente / Produto ‘
B A ferramenta “O que tem em casa?” te

ajuda a aproveitar os igredientes que vocé
tem na geladeira para inovar nas receitas
do dia-a-dia.

‘ Ingrediente / Produto ‘

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

O Blog tem sempre matérias fresquinhas
e selecionadas para vocé!

E além disso, vocé pode nos
acompanhar na sua rede social
favorita e nas embalagens dos seus
produtos queridinhos!



https://www.youtube.com/user/CozinhaNestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle/
https://www.pinterest.com/receitasnestle/



