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A Festa Junina é uma das celebragdes mais populares do RECEITAS
Brasil, muito aguardada em todas as regides do pais. As Nestle
festividades acontecem durante todo o més de junho e
celebram trés santos catélicos: Santo Anténio, Sao Joao

e Sao Pedro.

A tradicao da Festa Junina foi trazida para o Brasil duran-
te o periodo colonial, pelos portugueses. As festas que
ocorriam durante o més de junho na Europa eram inicial-

mente chamadas de festas joaninas, em homenagem a

Sao Jodao. Com o tempo, a festa foi adaptada a cultura e
ao clima brasileiros, incorporando elementos indigenas e
africanos, o que lhe deu um carater mais diversificado e

dnico.

A Festa Junina é caracterizada por dancas (como a
quadrilha), musica, fogueiras, fogos de artificio, comidas e
bebidas tipicas. Entre as delicias culinérias, destacam-se o

milho, canjica, pamonha, bolo de fubg, pacoca e
pé-de-moleque que feitos com Moga ficam irresistiveis.

No ambito social, a Festa Junina também serve como um
meio de expressao cultural e de aproximacao das comuni-
dades, sendo celebrada em escolas, igrejas, associacdes e
até mesmo em ruas, que sao decoradas especialmente
para a ocasiao.

As receitas tradicionalmente usadas na Festa Junina no
Brasil tém uma origem bem diversificada, refletindo a rica
mistura de culturas que formam a identidade brasileira.
Muitas dessas receitas tém raizes nas tradi¢es culinérias
indigena, africana e europeia, especialmente portuguesa.

Influéncia Indigena: Os indigenas brasileiros ja cultivavam
e consumiam milho muito antes da chegada dos coloniza-
dores europeus. Portanto, pratos a base de milho, como
pamonha, curau e milho cozido, tém fortes raizes na
culinéria indigena.

Influéncia Africana: Ingredientes e métodos de preparo
africanos também influenciaram a culinéria das Festas
Juninas. O amendoim, por exemplo, é de origem africana
e é um ingrediente chave em pratos como o pé-de-mole-
que.

Influéncia Europeia: Muitas receitas foram introduzidas
pelos colonizadores portugueses e deEois adaptadas aos
ingredientes disponiveis no Brasil. O bolo de fubd é um
exemplo disso, sendo uma versao tropical do bolo de
milho europeu.

Essa mistura de influéncias resultou em um menu de
Festa Junina diversificado e
delicioso, com algo para todos
os gostos.
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A Festa Junina é uma celebracdo que ocorre em todo o Brasil, e
ndo apenas em uma regido especifica. Originalmente, as festas
juninas tinham mais relevancia na regiao Nordeste, em parte
devido a época de colheita de milho e também pela forte influén-
cia da cultura portuguesa. No entanto, com o passar do tempo, a
festa se espalhou e se tornou popular em todo o pais.

As Festas Juninas celebram os dias de trés santos catélicos: Santo
Antonio (13 de junho), Sao Joao (24 de junho) e Sao Pedro (29
de junho). Elas sdo caracterizadas por fogueiras, fogos de artificio,
dancas folcléricas (como a quadrilha), e uma variedade de comidas
e bebidas tipicas.

Enquanto a celebracao é nacional, as tradicoes e costumes podem
variar de regido para regido. Por exemplo, no Nordeste, as festas
juninas sdo uma das celebracdes mais importantes do ano e
podem durar o més inteiro, com grandes festivais de musica e
danca. Ja na regido Sul, a festa costuma ser mais voltada para a
celebracdo do solsticio de inverno e a chegada do frio.

Portanto, apesar de suas origens regionais, a Festa Junina é hoje
uma celebracao nacional no Brasil.
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. Creme
@ qnﬂjw‘hm * 1 Leite MOCA® (lata ou

caixinha) 395¢g

Tempo de Preparo: SB&Q&' © mgdlda (da |a.ta Ol:I .
IES minutosp ® 3 pagocas tipo rolha trituradas CN;J‘III)\(II::géDdIE Le.lte Liquido
e 3ovos orti+ Integral
_@_ ¢ 1 colher (cha) de esséncia de baunilha 2 gemas . i
® meia xicara (cha) de d6leo 1 colher (cha) de baunllha
® 1 xicara (chd) de Leite Liquido 2 colheres (sopa) de amido

et NINHO® Forti+ Integral
25 porgoes orti+ Integra o .
1 xicara (cha) de Acticar ® 1 caixinha de NESTLE®

1 e meia xicara (cha) de farinha de Creme de Leite

® 3 pagocas tipo rolha esfareladas rolh Qliggadas
1 colher (chd) de canela em pé

1 colher (sopa) de fermento em pé

de milho



RECEITAS

SORVETE

1. Em uma panela, misture o Leite MOCA, o Leite
NINHO, as gemas, a esséncia de baunilha e o amido
de milho.

2. Leve ao fogo médio, mexendo sempre, até
engrossar.

3. Retire do fogo, junte o Creme de Leite NESTLE e a
pagoca. Reserve.

BOLO

4. Em um recipiente, misture bem os ovos, a esséncia
de baunilha, o éleo e o Leite NINHO. Junte o aclcar
e mexa bem.

5. Aos poucos, adicione a farinha de trigo e a pagoca,
até formar uma massa homogénea. Junte a canela e
o fermento.

6. Misture e despeje em uma forma com furo central
(23 cm de didmetro, de bordas altas), untada e
polvilhada com farinha de trigo.

7. Leve para assar em forno médio (180°C),
preaquecido, por cerca de 30 minutos, ou até que
esteja dourado e firme.

8. Espere amornar e desenforme sobre um prato de
servir.

9. Preencha a cavidade do bolo com o creme de
pagoca. Sirva a seguir

DICA:

- Utilize uma assadeira de bordas altas e com furo central
mais largo, para conter todo o creme.

- Ao cortar, serve-se um pedago de bolo com o creme
que esta na cavidade.

- Se desejar utilize 1 pagoca esfarelada para decorar.

C P e S
Foto: Sheila Oliveira *


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-com-creme-de-pacoca

@
Tempo de Preparo:
60 minutos

7

Rendimento:
8 porgdes

4 espigas de milho-verde raladas

1 xicara (cha) de dgua

2 xicaras (cha) de Leite Liquido NINHO® Forti+
Integral

meia colher (sopa) de manteiga

1 lata de Leite MOCA® 395¢g

canela em pé para polvilhar
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Foto: Sheila Oliveira

RECEITAS

1. Em um liquidificador, bata o milho com a agua.
Passe por uma peneira e reserve.

2. Em uma panela, acrescente o milho reservado, o
Leite NINHO e a manteiga e cozinhe mexendo
sempre, até obter um creme grosso.

3. Acrescente o Leite MOCA e cozinhe por mais 5
minutos.

4. Despeje em uma travessa e polvilhe a canela em
po. Sirva frio ou gelado.



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

€]

Tempo de Preparo:
75 minutos

<7

Rendimento:
8 porgdes
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1 e meia xicara (cha) de milho para canjica
1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g

1 medida (da lata ou caixinha) Leite Liquido NINHO®
Forti+ Integral

4 cravos-da-india

1 pedacgo de canela em pau

1 vidro de leite de coco (200ml)
canela em pé para polvilhar
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para canjica, 2 litros de agua e deixe cozinhar
por 1 hora, apds iniciar fervura.

2. Retire a pressao, abra a panela cuidadosamente,
junte o Leite MOCA, o Leite NINHO, os cravos-
da-india e a canela em pau e deixe ferver em
fogo baixo, com a panela destampada, por mais
10 minutos.

3. Acrescente o leite de coco, mexa bem e retire
do fogo.

4. Sirva polvilhado com a canela em pé.



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

11

ARROZ DOCE CON

LEITEMOGA E CANELA £

iy I .
. Foto: Sheila

1 xicara (chd) de arroz
1 litro de agua fria
1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g

canela em pé para polvilhar

Tempo de Preparo:
30 minutos

<7

Rendimento:
6 porcoes




Foto: Sheila Oliveira
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1. Em uma panela grande, misture o arroz com 1
litro de dgua fria e leve ao fogo até ferver.

2. Abaixe o fogo e deixe cozinhar até que fique
macio.

3. Junte o Leite MOCA, mexa bem e cozinhe por
cerca de 10 minutos, ou até engrossar.

4. Sirva polvilhado com a canela em po.

DICA:

- Se desejar, junte um vidro de leite de coco,
1 canela em pau e 3 cravos-da-india quando
acrescentar o Leite condensado MOCA.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/arroz-doce

C)

Tempo de Preparo:
30 minutos

7

Rendimento:
10 porgdes

1 lata de Leite MOCA®

1 caixinha de NESTLE® Creme de leite

150g de Chocolate GAROTO® Branco picado
75g de manteiga sem sal

200g de milho

Coco Ralado e canela para polvilhar os docinhos
Aculcar cristal amarelo para polvilhar os docinhos
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RECEITAS

1. Em um liquidificador adicione o milho e o creme
de leite e bata até ficar bem homogéneo.

2. Transfira o milho peneirado para uma panela
e acrescente o leite Moca, o chocolate branco
picado e a manteiga. Levar em fogo médio.

3. Leve ao fogo baixo, mexendo sempre, até
desgrudar do fundo da panela (cerca de 10
minutos) ou até formar bolhas grandes.

4. Adicione o brigadeiro em um recipiente, cubra
com o plastico filme e leve a geladeira por até 6
horas.

5. Enrole os docinhos e passe por agucar cristal
ou na canela com coco. Sirva em forminhas de

papel.

Foto: Sheila Oliveira



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/brigadeiro-de-milho
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4 espigas de milho-verde

meia xicara (chd) de agua

meia xicara (chd) de dleo

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 3959

3 ovos

1 e meia xicara (cha) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pé

meia colher (sopa) de aglcar de confeiteiro para
polvilhar

Tempo de Preparo:
60 minutos

7

Rendimento:
8 porgdes
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Foto: Sheila Oliveira
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Debulhe o milho, cortando os gréos rente ao sabugo.
Em um liquidificador, bata o milho com a 4dgua.

Passe por uma peneira e retorne o creme de milho no

liquiditicador.
Junte o 4leo, o Leite MOCA e os ovos e bata bem.

Em um recipiente, despeje essa mistura, acrescente a
farinha de trigo e o fermento em pé e misture bem.

Despeje a massa em uma forma redonda de furo central
(20 cm de didgmetro) e leve ao forno médio-alto (200°C),
preaquecido, por cerca de 40 minutos ou até que,
espetando um palito na massa, este saia limpo.

Espere amornar, desenforme, polvilhe o agticar de
confeiteiro e sirva a seguir.

DICA:
- Se desejar, vocé pode adicionar a massa 100 g de coco seco
ou 250 g 'de coco fresco ralado.

- Para um sabor de milho mais forte, prepare o bolo sem coar
o bagaco. Nesse caso, basta bater o milho com o restante dos
ingredientes no liquidificador. Nao é necessario peneirar a
Imas,sa, nem adicionar a d4gua que seria utilizada para processé-
o.

embalado, por até

- O Bolo de Milho %ode ser congelado, desde que bem

meses.

- Para substituir as espigas em sua receita de Bolo de Milho,
vocé deve usar 2 latas de milho enlatado, de 200g cada uma.
Ou seja, 400g de milho enlatado.

- Para garantir que o bolo ndo murche preste atencdo em

como seu Bolo de Milho foi assado. Forno alto demais nao
arante estrutura interna e o bolo pode murchar; ja o forno
aixo demais faz com que o bolo nao cresca.

O ideal é deixar o bolo em temperatura constante e o forno

precisa ser pré-aquecido a 180°C. Além disso, apds o tempo

correto de forno, deixe que ele termine de assar com o forno

desligado para nédo correr o risco de murchar.

- O Bolo de Milho pode amargar por conta do milho utilizado,
muito milho pode deixar o bolo amargo, especialmente pela
qualidade do milho enlatado. O ideal é sequir a receita e, se
preferir, pode aumentar levemente a quantidade de agicar.

- Uma boa calda de goiabada caseira firme, ou entédo apenas
agucar de confeiteiro polvilhado sdo 6timas coberturas para
seu Bolo de Milho. Aqui a criatividade que manda, entao caso
vocé queira inovar e fazer um brigadeiro branco

saborizado, também é possivel, bastando que

deli(>j<e a consisténcia mais mole para usar como

calda.



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-milho-verde
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PAMONHA DE LEITE MOCA,
MILHO-VERDE E ERVA DOCE -

6 espigas de milho verde debulhadas
meia xicara (cha) de dgua

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g
meia xicara (chd) de erva doce picada

-@- 1 colher (sopa) de manteiga sem sal

Rendimento: folhas de bananeira ou da espiga do milho para
6 porgoes embrulhar

Tempo de Preparo:
100 minutos




K73

RECEITAS
Nestie

Em um liquidificador, bata os graos de milho
com a agua até obter uma mistura homogénea.

Em uma panela, coloque a mistura de milho
verde, o Leite MOCA, a erva doce e a manteiga.
Leve ao fogo médio e mexa até que a mistura
comece a desgrudar da panela. Reserve.

Enquanto isso, lave as folhas de bananeira e
coloque-as em &dgua quente por alguns minutos
para amolecerem.

Coloque a massa de milho verde no centro das
folhas de bananeira, feche e amarre com um
barbante. Cozinhe-as em agua fervente por
cerca de 1 hora.

Apods esse tempo, retire-as, escorra bem e sirva-
as quentes ou leve a geladeira para que esfriem
por completo.


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/pamonha-de-leite-moca-milho-verde-e-erva-doce

P

RECEITAS
Nestls

Tempo de Preparo: CGMUJ

480 minutos e 1 xicara (cha) de acucar
® meia xicara (chd) de dgua fervente

7 Creme
2 latas de milho-verde escorridas

meia xicara (cha) de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral
1 vidro de leite de coco

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 395 g
3 ovos

Rendimento:
16 porgdes
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CALDA
1. Em uma panela de fundo largo, coloque o
acucar.

. Leve ao fogo baixo deixando derreter
suavemente.

. Quando estiver bem dourado, junte a dgua
fervente e mexa.

. Deixe ferver até dissolver os torrdes de acucar.

. Forre com esta calda uma forma com furo central
(19 cm de didmetro) e reserve.

PUDIM
6. Em um liquidificador bata o milho-verde com o
Leite NINHO.

Passe por uma peneira e devolva o suco no
liquidificador. Acrescente o leite de coco, o Leite
MOCA e os ovos e bata até ficar homogéneo.

. Despeje na forma caramelada, cubra com papel-
aluminio e asse em banho-maria, em forno
médio (180°C), preaquecido, por cerca de 1 hora
e 30 minutos.

. Depois de frio, leve para gelar por cerca de 6
horas.

10.Desenforme e sirva.

Foto: Sheila Oliveira



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/pudim-de-milho
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BOLO DE MiLHO CREMOS0
VEGETARIAND)

Ingredientes

1}

Tempo de Preparo: ® meia xicara (cha) de NATURE'S HEART® Bebida
60 minutos Vegetal de Améndoa
® 1 caixinha de MOCA® Origem Vegetal
_@_ e 200 ml de leite de coco
® 100 g de coco ralado seco
[ ]

Rendimento: 2 latas de milho verde ou 400 g de milho verde
12 porgdes fresco
1 pitada de sal
1 xicara (chd) fubé
meia colher (chd) de erva doce (opcional)
\ 1 colher (sopa) de fermento quimico em pd
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Medo de Prepare

1. No liquidificador, bata todos os ingredientes por
até trés minutos.

2. Coloque em uma forma redonda (20 cm de
didmetro) untada e leve ao forno preaquecido a
180°C por 40 minutos ou até dourar.

Foto: Sheila Oliveira



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-milho-cremoso
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Em uma panela, misture o Leite MOCA, o Leite
NINHO, a canela, os cravos e o coco.

Leve ao fogo baixo, mexendo sempre por cerca
de 15 minutos, até ficar consistente.

3. Retire do fogo, deixe esfriar e leve a geladeira.

DICA:

- Se desejar, substitua o coco fresco por 2 pacotes
de coco seco em flocos e adicione meia xicara (ch3)
de agua.

- Apos pronta, a cocada dura até 5 dias. E pode ser
guardada em potes bem fechados ou embaladas
em plastico-filme.

- Uma das melhores maneiras de saber o ponto
certo da Cocada é comparar o ponto ao de

um brigadeiro: quando comegar a ficar firme e
desgrudar do fundo da panela, isso significa que ela
ja esté agucarando e ficando pronta.

- Para endurecer a cocada, mexa muito bem em
fogo médio, até atingir o ponto correto. Logo apds
essa etapa, despeje sua cocada sobre um tabuleiro
ou bancada untada com manteiga, espalhe
rapidamente e deixe que ela esfrie naturalmente
antes de corté-la.

Foto: Sheila Oliveira



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/cocada-de-colher
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Tempo de Preparo: ® 1 xicara (chd) de agucar
45 minutos ® 1 xicara (chd) de amendoim sem pele e torrado

* 1 lata de Leite MOCA® (lata ou caixinha) 3959

Rendimento:
30 porgdes
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Em uma panela, misture o aglcar e o amendoim
e leve ao fogo baixo, mexendo sempre até o
agucar caramelizar, sem deixar escurecer.

Adicione o Leite MOCA em fio e mexa com
colher de cabo longo, por cerca de 15 minutos
ou até a massa se desprender do fundo da
panela.

Unte uma superficie lisa de marmore ou
assadeira com manteiga, despeje a mistura e
nivele com a ajuda de uma espétula ou rolo de
massa.

Deixe esfriar e corte em losangos.



P�-de-moleque | Receitas Nestl� (receitasnestle.com.br)

Tempo de Preparo:
40 minutos

7

Rendimento:
12 porgdes

1 xicara (cha) de manteiga em temperatura
ambiente

1 Leite MOCA® (lata ou caixinha) 3959

4 gemas

1 pitada de sal

1 xicara (cha) de pinhao cozido e moido

1 xicara (chd) de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pé

4 claras em neve

acucar de confeiteiro para polvilhar

:\‘\?,l/:
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Em uma batedeira bata a manteiga em creme,
junte o Leite MOCA em fio e bata até ficar
cremoso.

Junte as gemas, uma a uma, o sal e o pinhdo e
bata mais um pouco.

Misture lentamente a farinha peneirada com o
fermento e, por Ultimo, as claras em neve.

Asse em fédrma com furo central (19 cm de
didmetro) untada com manteiga e polvilhada
com farinha de trigo, em forno médio-alto (200
°C), preaquecido, por cerca de 30 minutos.

Polvilhe o acucar e sirva morno ou frio.


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/bolo-de-pinhao
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WWW_RECELTASNESTLE.COM. BR

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


https://www.receitasnestle.com.br

ALEM DE RECEITAS VOCE ENCONTRA:

Foodlists tematicas onde sugerimos
receitas deliciosas e vocé também pode
criar a sua!l

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.

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/channel/UCcffEwMq_sYKjqLFWCJ9mbg
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://pt-br.facebook.com/receitasnestle/
https://br.pinterest.com/receitasnestle/
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