0 CEITAS
AT

CRFISEEE

@& s




JILEZINHO_SUINO RECHEADO My
COM FAROFA

‘RENDIMENTO

b

2™\ 4 PORGOES

‘INGREDIENTES

100g Manteiga

100g Farofa pronta PACHA®
1 pg¢s filezinho suino aprox. 0,5kg
50 g de mucarela ou 4 fatias
50g uva passa CELEBRE®

8 a 10 Azeitonas MASTER
GOURMET®

0.5 pcte linguica fininha
defumada SADIA

1 cx. Bacon fatiado SADIA

1 cebola

Salsinha /Cebolinha (1 maco)
Sal e pimenta do reino a gosto
Azeite

DA RECEITA

‘PREPARO

Doure em 1 fio de azeite a cebola,
acrescente a linguica defumada
cortada em cubinhos, em seguida
adicione a manteiga e apos derreter
a farofa pronta, doure um pouco e
acrescente a azeitona picada, as
passas e finalize com salsinha e
cebolinha picados. Reserve.

Abra o filezinho suino em manta com
faca bem afiada, recheie o centro
com a mugarela e em seguida a
farofa reservada e enrole fazendo
um rocambole com a ajuda de papel
filme. Por fim envolva o rocambole
nas fatias de bacon até cobrir toda a
peca e amarre com barbante ou fio
dental sem sabor para nao soltar no
forno.

Assar em forno pré-aquecido a
200°C por aproximadamente 1 hora
ou até dourar.



https://youtu.be/MCVvztkf8Lo

ASSISTA
AQUI O VIDEO
DA RECEITA

‘TRONCO DE PHOCOTONE COM “NUTELLA

‘RENDIMENTO ‘PREPARO

‘f‘i' 6 PORGOES Pegue dois pedagos de papel
manteiga, coloque sobre uma
superficie lisa, corte fatias de

ﬁNGREDIENTES espessuras iguais e va formando um

retdngulo sobre o papel manteiga.

Cubra com a outra folha e com a

ajuda de um rolo de macarrao passe-

o sobre o papel até as fatias virarem

uma manta fina, adicione a Nutella

como recheio e se desejar coloque
morango ou nozes para rechear. Va
formando o rocambole com a ajuda

do papel, por fim cubra com a

Nutella e com a ajuda de um garfo

faca ranhuras para ficar parecido

com um tronco.
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e 200 g Chocotone BAUDUCCO®

e 150 g NUTELLA®

e Morango ou nozes para
decoracao (opcional)



https://youtu.be/Jt8JsC60F68
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AQUI O VIDEO

COM AMEIXA |

‘RENDIMENTO ‘PREPARO

2 .
£\ 06 PORCOES Triture o biscoito grosseiramente com a
ajuda de um  processador ou

‘INGREDIENTES manualmente, aquega uma frigideira,

derreta a manteiga e doure a farofa de

e 100g Ameixa sem caroco biscoitos e reserve. Para o creme
CELEBRE® misture o creme de leite, o leite
e Péssego em calda FIAPOS® condensado o suco de lim&o e bata até

e 1cx. Leite Condensado Moca® obter a consisténcia firme de um
e 1cx. Creme de leite ITAMBE®  creme. Reserve.

e 2 limdes Taiti Bata o chantilly gelado até o ponto de
 150grs biscoito champagne chantilly.
BAUDUCCO® Montagem:
e 2 cxs creme chantilly No fundo da tagca coloque a farofa de
FLEISCHMANN biscoitos, seguido do creme e o0s
e 1colher de manteiga péssegos e ameixas em cubos ou

fatiados. Finalize com o chantilly e
decores com péssego em tiras, ameixa
em pedacos e um pouco da farofa de
biscoitos.
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https://youtu.be/0hkrN5-XB8U

®OCINHO DE CAFE COM ‘NUTELLA ‘ 4

‘RENDIMENTO ‘PREPARO

{
é 10 DOCES Congele peguenas porgoes
(bolinhas) de Nutella para fazer o

recheio do doce.

jNGREDIENTES Triture o biscoito com a ajuda de um
processador ou mixer até virar uma
farofa fina, adicione o café e va
adicionando o creme de leite até a
consisténcia de enrolar.

Faca bolinhas com o biscoito em
seguida achate-a e recheie com a
nutella congelada, e enrole em

bolinha novamente, em seguida
passe no agucar ou no amendoim
para enrolar.

‘MOLHO DE SARANJA PARA AVE NATALINA

e 1/4 xic. Café coado forte

e Creme de leite ITAMBE®

e 10 biscoitos champagne
BAUDUCCO®

e Amendoim triturado ou acucar
para enrolar

‘INGREDIENTES ‘PREPARO

e 6 laranjas pérario Misture todos os ingredientes e leve

e 1colher de sopa de agucar ao fogo até engrossar. -
e 1colher de sopa de maisena //’

e 1colher de cha de sal ou tempero <

alho e sal

y

N
Z
N

W. ' «=. IV\. | =




‘MACARRAO PARAFUSO COM

BACON, ERVILHA E MILHO

‘RENDIMENTO

020l _
‘@, 8 PORCOES

INGREDIENTES

e Ingredientes:

e 1lata de milho verde STELLA
DORO®

1lata de ervilha STELLA DORO®
150 g de bacon em cubos

1cx. Creme de leite ITAMBE®
500 g Macarrao parafuso STA
AMALIA®

50 g queijo parmesao ITAMBE®
1 cebola

Sal e pimenta a gosto

Azeite

+€11C

‘PREPARO

Refogue o bacon até dourar,
adicione a cebola picada em cubos e
se necessario o azeite, adicione o
milho, a ervilha, o creme de leite e 0
parmesao. Sal e pimenta a gosto.
Nao deixe engrossar muito, mas caso
aconteca coloque um pouco de leite.
Cozinhe o0 macarrao com agua e sal
e misture o molho.
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