


O S3o Joao é tempo de celebrar sabores que atravessam geragoes.
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E na mesa cheia, no cheiro do milho cozinhando e no aconchego
dasreceitascaseirasqueatradicaonordestinaganhavidaemcadadetalhe.

Neste ebook especial, Receitas Nestlé e Margarina Deline se unem

paraapresentarumaselecao de pratos que valorizam o melhorda culinaria
junina, com opgoes que vao do dia a dia as receitas festivas tipicas
do Sao Joao. Com ingredientes simples, preparo acessivel e aquele toque
de sabor que faz toda a diferenca, cada receita foi pensada para reunir
pessoas, criar memaorias e celebrar o que realmente importa.

Parceira da cozinha brasileira, a Margarina Deline, marca de margarinas
numero 1 do Nordeste, traz mais cremosidade, sabor e versatilidade para
suas preparacoes — seja ha massa, ha refoga ou nafinalizacao, garantindo
resultados que encantam em cada etapa.

E para deixar esse momento ainda mais especial, Deline apresenta
sua edicao comemorativa de Sao Joao, inspirada nas cores, nos simbolos
e na alegria das festas nordestinas — um convite para levar mais sabor
e tradicao para dentro de casa.

Prepare-se para viver o Sao Joao com o melhor da cozinha brasileira.




REGEITAS PARA 0 DIA A DI

Receita de Pao de Milho com Margarina Deline
Receita de Cuscuz Recheado com Charque

Receita de Bolo de Macaxeira

RECEITAS PARA 0 SAO JOAO

SALGADAS

Receita de Bolinho de Milho com Recheio de Frango
Receita de Caldo de Macaxeira com Calabresa

Receita de Baiao de Dois Junino

DOCES

Receita de Pagoca de Amendoim Junina

Receita de Pamonha de Milho Verde com Erva Doce Receita

Receitas
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Pii0 DE MILHO COM
MARGARINA DELINE

2, PORCOES: 8  © TEMPO: 120min

INGREDIENTES

* meia xicara (cha) de Leite Liquido NINHO® FORTI+ INTEGRAL
e 1/3 xicara (cha) de milho verde

* meia xicara (cha) de MARGARINA DELINE® COM SAL

e 1xicara (cha) de fuba

* meia colher (cha) de MAGGI® FONDOR

* 1ovo

e 3 e 1/4 de xicara (cha) de farinha de trigo

* meia xicara (chd) de acucar refinado

* 1 colher (sopa) de fermento biolégico seco

. Agua gelada para dar o ponto




MODO DE PREPARC

1. Em um liquidificador, adicione o Leite Liquido
NINHO FORTI+ INTEGRAL, o milho verde e bata
por cerca de 2 minutos ou até obter uma mistura
homogénea.

2. Transfira essa mistura para uma tigela grande
e adicione todos os ingredientes secos,
deixando a agua gelada para dar o ponto.

3. Misture bem com uma espatula firme ou com
as maos, adicionando a agua gelada aos poucos
até obter o ponto em que a massa desgrude
por completo.

4. Sove a massa por 5 minutos muito bem,
fazendo uma bola uniforme e colocando-a

na tigela. Cubra com um pano limpo e deixe
fermentar por no minimo 1 hora em local seco,
longe de umidade, até que ela dobre de tamanho.

5. Ap6s a fermentacao, modele a massa

no formato desejado. Nossa sugestao

é em formas de bolo inglés (pao de forma),
untadas com MARGARINA DELINE e polvilhadas
com fuba. Cubra-as novamente com o pano

e deixe fermentando por mais 30 minutos

até que dobre de volume.

6. Com uma faca, faca marcacoes na superficie
do pao, sem cortar profundamente, polvilhe

mais um pouco de fuba por cima e leve para assar
em forno médio (180°C), preaquecido, por cerca
de 30 minutos ou até que esteja assado

por completo e levemente dourado.

Desenforme com cuidado, espere esfriar e sirva
morno com MARGARINA DELINE

para que ela derreta levemente.




GUSGUZ REGHEADO
COM CHARQUE

%) PORCOES:2 € TEMPO: 40min

INGREDIENTES

RECHEIO
* 1 colher (sopa) de MARGARINA DELINE® Com Sal

e meia cebola picada
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e 100g de charque dessalgado e desfiado

e ]stick de MAGGI® MEU SEGREDO CHEIRO VERDE
CUSCUZ

e 2 xicaras (cha) de flocao de milho

e ] pitada de sal

* meia colher (sopa) de acucar refinado

e agua para hidratar o cuscuz (o suficiente)

e folhas de coentro para decorar




MODO DE PREPARC

RECHEIO

1. Em uma frigideira em fogo médio, derreta

a MARGARINA DELINE COM SAL, acrescente
a cebola e espere suar. Depois, adicione

o charque desfiado, o MAGGI MEU SEGREDO
CHEIRO VERDE e refogue bem até dourar.

Reserve.

CUSCUZ

2. Em um recipiente, misture o cuscuz com a agua
até ficar com a textura de areia umida. Nao pode
estar seco e nem encharcado, deve estar apenas

umido. Reserve por 15 minutos.

3. Depois, solte o cuscuz com um garfo
e acomode metade na cuscuzeira propria para
o preparo. Acrescente o recheio de charque

reservado e depois adicione o restante de cuscuz.

4. Leve para cozinhar por cerca de 10 minutos

em fogo médio.

5. Desenforme, decore com o coentro e sirva
com uma colherada de MARGARINA DELINE
por cima para que ela derreta com o calor

do cuscuz.




BOLO DE

2, PORCOES: 16 € TEMPO: 40min

INGREDIENTES

* Tkg de macaxeira ralada

e 100 g de coco ralado (preferencialmente fresco)

e 50ml de LEITE LIQUIDO NINHO® FORTI+ INTEGRAL
 1vidro de leite de coco (200ml)

* 4 ovos

* 100g de MARGARINA DELINE® COM SAL

e 3009 de agucar refinado

* 1 colher (chd) de esséncia de baunilha




MODO DE PREPARC

1. Em um recipiente, misture o leite de coco,
os ovos,a MARGARINA DELINE COM SAL,
o acucar refinado e a baunilha até obter

uma mistura homogénea.

2. Em seguida, adicione a macaxeira
ralada e o coco ralado a mistura liquida.
Se a massa estiver muito seca, adicione
um pouco de LEITE LIQUIDO NINHO
FORTI+ INTEGRAL até atingir

a consisténcia desejada.

3. Unte uma forma retangular média

com MARGARINA DELINE e farinha,
despeje a massa e leve ao forno
preaquecido em temperatura média
(180°C) por cerca de 40 minutos ou até que,
ao inserir um palito, ele saia limpo.

Retire do forno, deixe esfriar e desenforme

com cuidado. Sirva.




COM REGHEIO DE FRANGO <73

%) PORCOES: 20 (O TEMPO: 30min

w

INGREDIENTES

1 colher (sopa) de MARGARINA DELINE® SEM SAL

] lata de milho-verde batida no liquidificador sem a agua
e 2 cebolas grandes picadas

* 1kg de frango desfiado

e 3 tomates grandes picados

e 2 sachés de MAGGI® MEU SEGREDO FRANGO

e meia colher (cha) de pimenta-do-reino moida

e 2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

* 1xicara (cha) de farinha de mandioca




MODO DE PREPARC

1. Em uma panela em fogo médio, derreta
a MARGARINA DELINE SEM SAL e refogue

as cebolas até que fiquem transparentes.

2. Acrescente o frango desfiado e frite bem,
mexendo sempre para que cozinhe por igual.
Em seguida, adicione o milho-verde batido

e incorpore.

3. Adicione os tomates picados, o MAGGI MEU
SEGREDO FRANGO, a pimenta-do-reino

e o cheiro-verde. Misture e cozinhe por cerca
de 10 minutos, até que os temperos estejam

bem incorporados e o recheio esteja mais firme.

4. Abaixe o fogo e incorpore a farinha
de mandioca até atingir o ponto desejado
para os bolinhos. Com a massa mais firme,

retire do fogo e deixe esfriar por completo.

5. Modele os bolinhos no tamanho e formato
desejados. Leve-os para a Air Fryer preaquecida
a 180°C por cerca de 15 minutos, ou até que

estejam dourados. Sirva.




GALDO DE MAGAKXEIRA

npggeltas "
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%) PORCOES:6 (O TEMPO: 40min

INGREDIENTES

e 500g de macaxeira (mandioca) descascada e picada

* 1cubo de MAGGI® CALDO BACON, MAGGI® CALDO CARNE ou MAGGI® CALDO COSTELA
e ]litro de agua

e 2 colheres (sopa) de MARGARINA DELINE® COM SAL

e 1 cebola média picada

e 2 dentes de alho picados

e 200 g de linguic¢a calabresa em rodelas

e 1 pitada de pimenta calabresa (opcional)

e 2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado




MODO DE PREPARC

1. Em uma panela de pressao, coloque
a macaxeira, cubra com a agua e cozinhe
por cerca de 20 minutos apds pegar pressao,

ou até ficar bem macio.

2. Apds o cozimento, espere esfriar

um pouco, retire a macaxeira da panela

e bata no liquidificador com parte da agua
do cozimento até formar um creme liso.
Reserve e nao descarte o restante da agua

que estiver na panela de pressao.

3. Em uma panela grande em fogo médio,
aqueca a MARGARINA DELINE COM SAL
e refogue a cebola e o alho até dourarem

levemente. Em seguida adicione a linguica

calabresa e frite até ficar levemente dourada.

4. Acrescente o creme de macaxeira batido,
o restante da agua do cozimento, o cubo

de MAGGI CALDO BACON e misture bem.
Tempere pimenta-do-reino e cozinhe

em fogo baixo por mais 10 minutos,

mexendo sempre para nao grudar no fundo.

5. Finalize com o cheiro-verde picado e sirva

bem quente.




BAIAO DE DOIS
JUNINO

%) PORCOES:8 (O TEMPO: 40min

INGREDIENTES

e 2 colheres (sopa) de MARGARINA DELINE® COM SAL
e 1 dente de alho picado

e ] cebola picada

e 150 g de musculo em cubos pequenos

e 100 g de bacon em cubos

* 1linguica calabresa picada (100g)

e 1 xicara (cha) de feijao-fradinho

* ] litro e meio de agua

e 2 sachés MAGGI® MEU SEGREDO CARNE

e 1 xicara (cha) de arroz

* meia cenoura em cubos pequenos

e 1xicara (cha) de abébora em cubos pequenos
e 2 colheres (sopa) de coentro picado
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MODO DE PREPARC

1. Em uma panela de pressao em fogo médio,
aqueca a MARGARINA DELINE COM SAL
e refogue o alho e a cebola até ficarem

transparentes.

2. Acrescente o musculo, o bacon, a linguiga

e deixe dourar por completo.

3. Coloque o feijao fradinho, a agua,

o MAGGI MEU SEGREDO CARNE, misture,
tampe a panela e deixe cozinhar por cerca
de 15 minutos apoés o inicio da fervura e

pressao.

4. Apos esse tempo, desligue o fogo,
aguarde sair a pressao por completo, abra
a panela e acrescente o arroz, a cenoura,

a abdébora. Ajuste o sal, se necessario.

5. Cozinhe por mais 15 minutos em fogo

médio ou até os legumes estarem macios.




PAGOGA DE AMENDOIM

%) PORCOES: 24 (O TEMPO: 20min

INGREDIENTES

e 2 xicaras (cha) de amendoim sem pele, torrado e sem sal

e 1 xicara (cha) de FARINHA LACTEA NESTLE®
e 2 colheres (sopa) de acucar demerara
e 2 colheres (sopa) de MARGARINA DELINE® COM SAL

* 1 colher (sopa) de agua quente

Sio ¢
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MODO DE PREPARC

1. Em um liquidificador, bata o amendoim até

formar uma mistura umida.

2. Acrescente a FARINHA LACTEA NESTLE,
o acucar,a MARGARINA DELINE COM SAL

e a agua quente e bata até misturar bem.

3. Para saber se esta no ponto certo, pegue
uma pequena quantidade da mistura
e aperte com os dedos, ela devera formar

uma massa firme que nao desmancha.

4. Modele as pacocas no formato que
desejar, apertando bem para que fique firme
e utilizando cortadores diversos para

os formatos. Se desejar, leve a geladeira para
firmar um pouco ou coloque na Air Fryer
aquecida por 5 minutos para deixar mais

dourada. Sirva a seguir.




AMONHRA DE MILHO VERD

E ERVA DOGE

%) PORCOES:6 (O TEMPO: 100min

INGREDIENTES

* 6 espigas de milho verde debulhadas (cerca de 400g)
* meia xicara (cha) de agua

e 1LEITE MOCA® (lata ou caixinha) 395 g

* meia xicara (cha) de erva doce picada

* 1colher (sopa) de MARGARINA DELINE® COM SAL

e folhas de bananeira para embrulhar
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MODO DE PREPARC

1. Em um liquidificador, bata os graos de milho

com a agua até obter uma mistura homogénea.

2. Em uma panela, coloque a mistura

de milho verde, o LEITE MOCA, a erva doce
e a MARGARINA DELINE COM SAL. Leve
ao fogo médio e mexa até que a mistura

comece a desgrudar da panela. Reserve.

3. Enquanto isso, lave as folhas de bananeira,
seque-as e passe-as levemente no diretamente
no fogo baixo por alguns segundos para

amolecerem.

4. Coloque a massa de milho verde no centro
das folhas de bananeira, feche e amarre muito
bem com um barbante. Cozinhe-as em agua

fervente por cerca de 1 hora.

5. Apds esse tempo, retire-as, escorra bem
e sirva-as quentes ou leve a geladeira para que

esfriem por completo.




Sabe qual é o ultimo passo de toda receita?

REGIGLAR AS EMBALAGENS

Vocé sabia gue 97% DAS EMBALAGENS dos produtos
Nestlé ja sao produzidas para serem recicladas?

Limpe e esvazie as embalagens.
Se possivel, use agua de reuso caso
precise retirar o excesso e deixe secar.

Separe embalagens secas
dos materiais organicos,
como sobras de alimentos.

Possui duvidas sobre como Lty Acesse a nossa pagina
=T - com informacoes e dicas

sobre sustentabilidade.

reciclar as embalagens
de suas receitas?

A NESTLE ESTA EM UMA JORNADA PARA A REGENERAGAO
E ESTABELECEU COMPROMISSOS COM O PLANETA:

@ Vamos reciclar o equivalente
a todo o plastico que colocamos
no mercado anualmente.

NG o T4 /(2
FENE Ye.generar

Z)0N\
%@—9_ e nutrir o
Nestle. que faz bem




Receitas
Nestie

O destino ideal para guem ama se inspirar e fazer

REGEITAS MARAVILHOSAS

www.receitasnestle.com.br ‘;".-
4



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

Além de Receitas,

VOCE ENCONTRA:

Foodlists tematicas, onde sugerimos
receitas deliciosas. E vocé tambéem
pode criar a sual

A ferramenta “O que tem em casa?”
te ajuda a aproveitar os ingredientes
que vocé tem na geladeira para inovar
nas receitas do dia-a-dia.

O BLOG tem sempre matérias

fresquinhas e selecionadas para vocé!

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


https://www.youtube.com/@receitasnestle
https://www.instagram.com/receitasnestle/
https://www.facebook.com/receitasnestle
https://br.pinterest.com/receitasnestle/
https://www.receitasnestle.com.br/busca/ingredientes
https://www.receitasnestle.com.br/artigos
https://www.receitasnestle.com.br/videos

N Receitas
Nestle
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