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Os salgadinhos, inicio de todas as festas e comemor acdes, seduzem com diversas
opcdes de massas, recheios e aromas. E impossivel resistir a tanta variedade e sabor!
Atendendo a pedidos, a Nestlé traz receitas e dicas praticas para o0 preparo dessas
delicias, garantido o sucesso de sua festa e 0 prazer de quem se gosta.
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Acamada de ovo e farinha de rosca
protege o salgadinho durante o
cozimento, evita que ele se quebre ou
absorva 6leo em excesso durante a fritura.
Além disso, ele fica sequinho por fora e

Adapte o tamanho dos seus
salgadinhos ao tipo de festa!

Se for uma festa do “tipo
coquetel”, faca salgadinhosde um
tamanho que seja ideal para pegar

Para festas de criangas ou em familia
vocé pode fazer os salgadinhos de
tamanho médio, “tipo festa”.

O rendimento de nossas receitas indica
salgadinhos de tamanho médio.

com os dedos e comer em uma
s6 mordida.

No momento de fritar, coloque apenas
quatro ou cinco salgadinhos de cada vez,
para que ndo estourem e nem fiquem
“encharcados” de 6leo.

Escorra os salgadinhos em papel toalha.
Assimeles ficardo sequinhos!

Umido por dentro.

Salgadinhos fritos

Se desejar, congele os salgadinhos ja
empanados, antes de fritar. Coloque-

0s em uma bandeja, cubra com filme
plastico e leve para congelar. Quando
estiverem congelados, embale-as em saco
plastico para uso culindrio, etiquete e leve
ao freezer ou congelador por até 3 meses.
No momento de servir, frite-os ainda
congelados em éleo ndo muito quente.

Salgadinhos assados

Se desejar, congele os salgadinhos
pré-assados e frios. Embale,
etiquete e leve ao freezer ou
duplex por até 3 meses. Para
descongelar deixe-o de vésperaem
geladeira ou leve-o ao forno baixo
(150°C) até aquecer — verifique se
o centro do salgadinho esta quente,
espetando um garfo.




__ es enca s

Hot dog m
de forno “

& INgredIeNteS #Modo deprepAro

Massa

recheio

@ reNdIMeNto:

— ——r—

. i,
PRI LN s <8
fere TR g
o - L
s ——

.'f(t.”if y




Sandradmlios

Creriosos

INgredIeNteS

Modo deprepAro

#reNdIMeNto:

Rissoles

de palmito

@INgredleNte S

Massa

W ——

——

#reNdIMeNto: j

- ———— e -



LOXINK

4 tabletes de

Caldo M AgglI® de galinha
1kg de peito de frango

3 batatas médias (cerca de 300g)
3 colheres (sopa) de 6leo

1 cebola ralada

meia xicara (cha) de salsa picada
1509 de manteiga

5 xicaras (cha) de farinha de trigo
4 ovos levemente batidos
farinha de rosca para empanar
6leo para fritar

Cologue em uma panela seis xicaras (cha) de
agua, trés tabletes de Caldo MAGGI, o peito de
frango, as batatas e leve ao fogo, mexendo até
os tabletes se desmancharem. Deixe cozinhar
até ficar macio. Esprema as batatas ainda
quentes e reserve-as. Reserve também o

do cozimento. Desfie o frango. Em um
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meio quilo de mandioca i ' 1 pic g

2 tabletes de Caldo M AggI® de Costela
meia xicara (cha) de leite quente

2 colheres (sopa) de manteiga

1 ovo batido

5 colheres (sopa) de salsa picada

1 xicara (chd) de farinha de trigo

2 colheres (sopa) de queijo parmesdo ralado
1 colher (cha) de fermento em p6

6leo para fritar

Em uma panela, cologue a mand c homogér
com &gua e leve para cozinhar até auxilio de d
Escorra e esprema ainda qu y de massa no ¢
Caldo MAGGI, dissolvido nc Orra em pape
ovo, a salsa, a farinha, o queij
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Também conhecida
COMO Macaxeira ou
aipim, a mandioca é

um alimento energético
bastante apreciado
pelos brasileiros.
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meio quilo de carne moida
(coxd@o mole ou patinho)
2tomates maduros picados
meia cebola picada

3colheres (sopa) de salsa picada

2 colheres e meia (sopa) de gril MAggI®
suco de 1 limao
1 colher (ch&) de pimentasiria

6 tabletes de fermento biol6gico (90g)
1 xicara e meia (cha) de leite morno
1 colher (sopa) de agUcar
2 colheres (sopa) de gril MAggI® Dilua o ferme
meia xicara (cha) de 6leo acUcar, o Gril
1kg de farinha de trigo, aproxnmadﬁl misture os ovos. C
2 0vos a0s poucos e misture
6leo para untar | 0s dedos até obter u
0génea. Trabalhe a
por cerca de 5 m
sa do tamanho

Em uma tigela, cologue a carne co pano limg
tomates, a cebola, a salsa, ol erca de
o0 suco de limdo e a pimentas

Misture bem até obter uma @reNdIMeNto:
homogénea e reserve.

Dicas

|
para uma panela, junte a farinha de
trigo e leve ao fogo baixo, mexendo
sempre. Quando desprq er do fundo
da panela, junte a salsae ha
verde e retire do fogo. Esp
esfriar. Modele oquete
0 ovo batido
em Oleo
m doure
aes
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