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/
~" Panquequinha Nutritiva”
de Ninho com Queijo

O |

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
20 minutos 4 Facil

Ingredientes

T ovo

*4 colheres (sopa) de Leite em P6 NINHO® Forti+ Instantaneo
-2 colheres (cha) de 6leo

-1 pitada de sal

-2 colheres (sopa) de Aveia Flocos Finos NESTLE®
*4 colheres (sopa) de farinha de trigo integral

*1 colher (cha) de fermento em pé

-3 colheres (sopa) de agua

*4 colheres (sopa) de queijo minas frescal picado
-8 tomates-cereja cortados ao meio

folhas de manjericao



MODO DE PREPARQ

1. Em um recipiente, misture todos os ingredientes, exceto

0 queijo, os tomates-cereja e 0 manjericao, com a agua até obter
uma massa homogénea.

2. Aqueca em fogo baixo uma frigideira média antiaderente, coloque
uma porcao da massa e deixe cozinhar por cerca de

1 minuto ou até comecar a formar pequenas bolhas e a parte

de baixo estar dourada.

3. Acrescente o queijo, o tomate-cereja e 0 manjericao, pressionando
levemente para aderir a massa.

4. Vire e doure o outro lado.

5. Repita esse mesmo procedimento até acabar toda a massa. Sirva.

DICA
Vocé pode variar os recheios, utilizando recheios doces e salgados.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/panquequinha-nutritiva-de-ninho-com-queijo

/
Salada de Grao-de-bico ~

com Batata-doce

O |

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
15 minutos 6 Facil

Salada Molho

1 cebola-roxa cortada em meia lua »2 colheres (sopa) de azeite
«1 xicara (chd) de vinagre de maca *Suco de meio limao

«1 xicara (chd) de agua -1 pitada de sal

*1 colher (sopa) de agucar demerara *1 pitada de pimenta-do-reino

-1 pitada de sal

*1 colher (cha) de graos de pimenta-do-reino

10 folhas de rucula

*1 xicara (cha) de grao-de-bico cozido

- Meia batata-doce cozida

* Meio pepino japonés cortado em cubos e com casca
-1 pitada de gergelim

1 ramo de alecrim



MODO DE PREPARQ

Salada

1. Em um recipiente, coloque a cebola roxa, o vinagre, a agua,
0 agucar, o sal e os graos de pimenta e deixe marinando por
cerca de 1 hora.

2. Em um prato grande e bonito, coloque as folhas de rucula
na borda, decorando-o. Ao centro, coloque o grao-de-bico,

a batata-doce e o pepino, misturados. Polvilhe o gergelim

e decore com o ramo de alecrim.

Molho

3. Em um recipiente pequeno, misture os ingredientes
e coloque por cima da Salada.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE



https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-salada-grao-de-bico-batata-doce
https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-salada-grao-de-bico-batata-doce

/
Lasanha de Ratatouille ”
com Creme de Ricota

O |

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
60 minutos 6 Facil

Camadas Molho

*1 colher (sopa) de azeite *1 colher (sopa) de azeite

-2 berinjelas médias fatiadas finamente no sentido <2 cebolas médias fatiadas em meias-luas

do comprimento -2 pimentdes vermelhos sem sementes e fatiados
-2 abobrinhas médias fatiadas finamente no em cubos

sentido do comprimento -4 dentes de alho picados

Recheio -2 latas de tomate pelado

*meia colher (sopa) de orégano
+2 colheres (cha) de sal
+2 colheres (cha) de pimenta-do-reino

»2 colheres (cha) de pimenta-do-reino
1509 de queijo mucarela ralado
+200g dericota

*meia caixinha de NESTLE® Creme de Leite Montagem

Levissimo *4 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado



MODO DE PREPARQ

Camadas

1. Em uma frigideira grande, aqueca o azeite de oliva em fogo
médio.

2. Adicione as berinjelas e as abobrinhas fatiadas e cozinhe por
cerca de 5 minutos, até que estejam macias e douradas.

3. Reserve.

Molho

4. Na mesma frigideira que os legumes foram grelhados, adicione
um pouco mais de azeite e refogue as cebolas até que estejam
macias e douradas.

5. Adicione o pimentao e o alho e refogue por mais 5 minutos.

6. Adicione os tomates pelados, o orégano, o sal e a pimenta-do-
reino e cozinhe por cerca de 15 minutos, até que o molho esteja
espesso.

Recheio

7. Em um recipiente, misture a ricota fresca com o NESTLE Creme
de Leite Levissimo, o queijo mucarela e a pimenta-do-reino,
até formar uma pasta.

Montagem

8. Em um recipiente refratario grande, forre com molho, coloque
uma camada de abobrinha e berinjela, seguida de uma camada
do creme de ricota e uma camada do molho de tomate.

9. Repita as camadas, terminando com o creme de ricota.

10. Polvilhe queijo parmesao ralado por cima e leve ao forno

a 180°C, preaquecido, por cerca de 10 minutos ou até que o queijo
esteja derretido e gratinado.

11. Sirva a seqguir.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/lasanha-de-ratatouille-com-creme-de-ricota

Puré de Abobora com ~
Carne Desfiada com Geleia

O |

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
69 minutos 6 Facil

Pure Carne Desfiada

+300g de abobora descascada e cortada em *1 colher (sopa) de azeite de oliva
cubos 1 cebola picada

*meia xicara (chd) de NINHO® em P¢6 Zero -2 dentes de alho picados

Lactose -300g de coxao duro

-2 colheres (sopa) de azeite de oliva *meia xicara (cha) de molho de tomate
*1 colher (chd) de sal *1 colher (chd) de cheiro-verde picado

-1 pitada de pimenta-do-reino
+2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

1



MODO DE PREPARQ

Pure

1. Em uma panela, cozinhe a abobora com agua até ficar macia.
Em seguida, leve para o processador com o NINHO em P6 Zero
Lactose, o azeite de oliva e tempere com sal e pimenta. Processe
até ficar cremoso. Finalize com o cheiro-verde.

Carne Desfiada

2. Em uma panela grande, aqueca o azeite de oliva em fogo médio.
Adicione a cebola e o0 alho picados e refogue até que fiquem
dourados e aromaticos.

3. Acrescente a carne e cozinhe na pressao por 20 minutos até
que esteja totalmente cozida e desfiada.

4. Tempere com sal e pimenta, adicione o molho de tomate

e cozinhe por mais alguns minutos para que os sabores se
misturem bem. Finalize com cheiro-verde.

5. Sirva com o puré de abdbora.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-pure-abobora-carne-desfiada
https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-pure-abobora-carne-desfiada

/
lorta Fria Vegetariana -

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
75 minutos 10 Facil

Maionese Recheio e montagem

-3 xicaras (cha) de couve-flor cozida -1 cenoura ralada

1 cenoura cozida *1 beterraba ralada

*meia xicara (chd) de dgua do cozimento dos -8 tomates-cereja cortados ao meio
legumes 1 pepino cortado em rodelas finas

-3 colheres (sopa) de azeite -1 lata de milho-verde em conserva
*suco de meio limao 1 ramo de cheiro-verde

1 dente de alho -1 pacote de pao de forma vegetariano

-1 pitada de sal



MODO DE PREPARQ

Montagem

1. Em um liquidificador, bata todos os ingredientes até obter um
creme homogéneo.

Recheio e montagem

2. Em um refratario retangular, coloque uma camada de pao,

outra de maionese e outra do recheio (pode intercalar as camadas
do recheio ou misturar tudo para ficar bem colorido), repita

0 processo até acabar o recheio.

3. Finalize com maionese por volta de toda torta e leve para
geladeira por cerca de 1 hora. Retire e sirva.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/receita-torta-fria-vegetariana

/
lorta Saudavel de Talos~

e Cascas

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
45 minutos 10 Facil

Massa Recheio

* meia xicara (chd) de 6leo
» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo integral 1 cebola picada
» 1 xicara (chd) de dgua morna 3 dentes de alho
+ 1 xicara (cha) de Leite Liquido NINHO® Forti+ Integral . 1 pitada de sal

* 20vos 1 pitada de salsinha

1 pitada de cebolinha-verde

- 2 xicaras (cha) de cascas e talos de chuchu,
cenoura, batata, couve e brocolis

1 colher (chd) de azeite

15



MODO DE PREPARQ

Massa

1. Em um liquidificador, bata todos os ingredientes e reserve.

Recheio

2. Em uma panela, refogue no azeite a cebola e o alho.
Adicione os demais ingredientes e deixe refogar por cerca
de 10 minutos.

Montagem

3. Em uma forma retangular antiaderente, faca camadas da
massa e do recheio, comecando pela massa, ate terminar
tudo. Leve ao forno médio (200°C), preaquecido, por cerca
de 30 minutos ou até dourar.

4. Retire do forno, espere amornar e sirva.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/torta-saudavel-de-talos-e-cascas

/
lorta de Banana ~

com Casca

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
60 minutos 10 Facil

Ingredientes

* 4 bananas pequenas sem cascas

* 2 0V0S

» 180 ml xicara (cha) de dleo de coco

» 1 xicara (chd) de acucar demerara

- 4 cascas de bananas picadas

- 1 xicara (chd) de farinha de trigo

» 1 xicara e meia (cha) de NESTLE® Aveia Flocos Grossos
Organico e Sem Gluten

 meia colher (cha) de canela

» 1 colher (sopa) de fermento quimico em pé




MODO DE PREPARQ

1. Em um liquidificador, bata as bananas (sem casca), os ovos, o 6leo
e 0 acucar até ficar uma massa homogénea. Inclua as cascas das
bananas no liquidificador e bata novamente.

2. Em um recipiente, cologue a massa obtida no liquidificador

e adicione a farinha de trigo e a Aveia, misture bem. Adicione a
canela e finalize com o fermento, misturando lentamente.

3. Em uma assadeira untada com 1 colher (sopa) de manteiga

e enfarinhada, leve ao forno médio (200°C), preaquecido, por cerca

de 40 minutos.
4. Retire do forno e deixe amornar por cerca de 10 minutos. Sirva.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/torta-de-banana-com-casca

/
Cachorro Quente Divertido o

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
40 minutos 12 Facil

Molho Batata Palha Caseira

« 1 fio de azeite « 2 batatas

- meia cebola ralada * T colher (sopa) de azeite
- 4 tomates maduros picados * 1 pitada de sal

* meia xicara (cha) de agua
 meia colher (cha) de sal

» 1 colher (sopa) de manjericao fresco + 12 minip4es franceses
12 cenouras baby

Montagem

19



MODO DE PREPARQ

Molho

1. Em uma panela, aqueca o azeite e refogue a cebola e os
tomates.

2. Adicione a agua, o sal, 0 manjericao e as cenouras baby.
3. Cozinhe por cerca de 20 minutos ou até as cenouras
flcarem macias. Reserve.

Batata Palha Caseira

4. Descasque as batatas e corte em rodelas bem finas, em
palitos, com o auxilio de um fatiador.

5. Em uma assadeira, coloque as fatias de batata
separadamente e adicione o azeite e o sal. Misture bem.
Asse em forno médio-alto (200°C), preaquecido, por 15
minutos ou até que estejam douradas.

Montagem

6. Recheie cada mini pao com uma cenoura baby e um pouco
de molho, cubra com a batata palha. Sirva.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE

20


https://www.receitasnestle.com.br/receitas/cachorro-quente-divertido

/
Brownie de Beterraba //

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
35 minutos 12 Facil

Ingredientes

- 2 beterrabas pequenas sem casca

» 4 colheres (sopa) de manteiga sem sal

» 1 colher (chd) de extrato de baunilha

» 1 xicara (chd) de agucar demerara

- 3 0VOS

» 1 xicara (chd) de farinha de trigo

» 3 colheres (sopa) de Cacau em P6 NESTLE® DOIS FRADES®
* meia xicara (cha) de nozes picadas

» 1 colher (chd) de fermento em pé



MODO DE PREPARQ

1. Em um liquidificador bata as beterrabas, a manteiga, a baunilha,
O agucar e 0S 0vVos.

2. Peneire a farinha e o Cacau em P64 sobre a mistura e mexa com
cuidado. Acrescente as nozes e o fermento e misture.

3. Unte uma forma quadrada (24 x 24 cm) com papel manteiga

e despeje a mistura. Leve para assar em forno médio (180°C),
preaquecido, por 25 minutos, e sirva.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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https://www.receitasnestle.com.br/receitas/brownie-de-beterraba

/
Bolo de Abobora ~_

Tempo de preparo Rendimento Dificuldade
60 minutos 8 Facil

Ingredientes

*1 xicara (cha) de abébora com casca

*180 ml de 6leo de soja

*4 ovos

*1 xicara (cha) de agucar refinado

-2 xicaras (cha) de farinha de trigo

*meia xicara (chd) de agua morna

*3 colheres (sopa) de coco ralado fresco

*1 colher (sopa) de fermento quimico em pé



MODO DE PREPARQ

1. Em um liquidificador, bata a abdbora, o 6leo, os ovos e o agucar.
2. Em um recipiente, despeje a massa e acrescente a farinha aos
poucos. Adicione a dgua morna e o coco ralado e misture até obter
uma massa homogénea. Por ultimo, adicione o fermento e misture
mais um pouco, lentamente.

3. Em uma forma untada com 1 colher (sopa) de manteiga, coloque
a massa e leve ao forno baixo (180°C), preaquecido, por cerca de 50
minutos ou até dourar. Retire e sirva.

w CONFIRA A RECEITA NO SITE
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