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Durante mais de 40 anos, a Bonduelle Food Service tem
estado ao lado dos chefs em todos os paises e em todos
os tipos de restauragdo. Passamos tempo convosco

nas vossas cozinhas para entender melhor os vossos
desafios didrios.

Interessa-nos a forma como preparam os legumes para
imaginar novas variedades e novas receitas adaptadas
as vossas utilizagoes.

Sabores, texturas, cores... A Bonduelle quer ajudar
os chefs a colocar os vegetais no coragao das suas
receitas/criagdes e assim mostrar todo o seu potencial.

Tire o maximo proveito dos vegetais com a Bonduelle
Food Service!



MODANGAS DE SEGMENTAGAU
E DAUTILIZAGAO DO CATALOGO.

0 ESTUDO ETNOGRAFICO

Em 2015 e 2016 foi levado a cabo um estudo etnografico em 8 paises europeus.
Observamos o comportamento na cozinha e entrevistamos 120 chefs, passando
cerca de 6 horas com cada um deles. O nosso objectivo era compreender, para
todos os tipos de restauragao, as necessidades dos chefs em relagéo a utilizagédo
dos vegetais nas suas cozinhas. Permitiu-nos descobrir quais sdo as diferentes
funcdes que desempenham os vegetais nas suas receitas.

0 SISTEMA ICONOGRAFICO

MODOS DE PREPARAGAO A PARTIR DE -182C TECNOLOGIA
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COZER FRITAR SALTEAR CONGELADO AMBIENTE
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DESCONGELAGAO EM MICRO-ONDAS ADEQUADO PARA

CAMARA FRIA VEGANS



Em Portugal, identificamos 7 usos fundamentais, tendo por base as diferentes
utilizagbes observadas, as opinides expressas dos chefs e a posigdo simbdlica
dos vegetais no prato, do inicio ao fim. Definitivamente, permite-nos saber qual
é a motivagao fundamental na hora de escolher os vegetais nas suas receitas:
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¥

o / Procura o ingrediente perfeito para a sua receita.
Ganhe tempo e concentre-se no essencial para obter os
melhores resultados na cozinha.

ELABORAR

% Procura receitas ou ingredientes que fagam
X desfrutar através do sabor.
SABUREAR Surpreenda com as receitas e mgredlentes mais saborosos.

da sua cozinha.
Descubra receitas étnicas e ingredientes originais para surpreender

DESCUBRIR 0S seus comensais.

< Tenta fazer com que os seus clientes viajem através

X
*,{3}' y Procura dar valor as suas receitas.
A 4 Mostre a sua criatividade e dé um toque diferente e original,

enaltecendo a receita e a apresentagiao com os nossos vegetais. °
ENRIQUECER p 5 2
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EXCLUSIVA DA BONDUELLE
FOOD SERVICE, PERMITE .
COZER A VAPOR 0S f
LEGUMES ANTESDASUA
ULTRACONGELACAQ.

PROCESSO DE o,
PREPARAGAD = & v 3

DE LEGUMES Colotcarnum Cozer Arrefecer JunILar
TRADICIONAIS gasonerm mome

PROCESSO DE
PREPARACAD MINUTE® ”"“E—» -]

LEGUMES COZIDOS A POUPANGADETENPOE 1LY
« VAPOR

Li 1O

Aquecer/  Servir
Regenerar

[§ 1O

Aquecer/  Servir
Regenerar



PROCESSO:

Os legumes sao ultracongelados
rapidamente apés a colheita para
manterem as propriedades do legume
fresco.

Cada componente é cozido
individualmente para conseguir

a textura adequada. Os legumes
sao ultracongelados rapidamente
apos a colheita para manterem as
propriedades do legume fresco.

BENEFICIOS:

QUALIDADE:
€0¢ Q

Cozeduraa Mais qualidade
Vapor Respeita a cor,
N3o é preciso cozer sabor e valores
nutricionais

RAPIDEZ:
P ({4

Processos Legumes
Descongelar e ja cozidos
pronto

POUPANCA:
2 =-@

Processos Sem desperdicio
N&o é preciso cozer 100% legumes
1kg de compra =
1kg no prato




TECNOLOGIA

LEGUMES EMBALADOS A

VACUO E COZIDOS A VAPOR
COM A QUANTIDADE CERTA
DE LIQUIDO

QUANTIDADE EMBALADO TRATAMENTO TERMICO
CERTA AVACUO ESPECIFICO
DE Li[]UI[][] (EXTRAGAO DO AR DA LATA) (COZEDURA A VAPOR CONTROLADA,

ESTERILIZAGAO MAIS RAPIDA)



BENEFICIOS DO PROCESSO

MAIS NATURAL: MAIS PRATICO:

Caracteristicas organolép-  1/3 do peso de uma lata

ticas preservadas: sabor tradicional com mais

mais natural, cores vivas e  quantidade de legume

uma textura mais firme. (+25%) e menos liquido
(-15%).

MAIS ECOLOGICO:

Menos residuos (-15%
agua VS lata tradicional) e
transporte optimizado
(até +25% de legume
transportado por camiao e
-15% agua).



PROCURA O INGREDIENTE PERFEITU 3;_-}:-.*-5;_.-_
PARA A SUA RECEITA 1o

Encontre o melhor vegetal para preparar a’Sua ‘feceita. -
Ganhe tempo e concentre-se no essencial, para os
melhores resultados na cozinha.




BACALHAU COM BROA EM GAMA DE GRELC




GRELOS MIL-FOLHAS

> ESPINAFRES MIL-FOLHAS

|

FORMATO 6x1Kg

Ne DOSES/
EMBALAGEM

e
PREPARAGHD %

8 min 10 min 10 min 140°

INGREDIENTES  Grelos

FORMATO  4x 2,5 Kg.

Ne DOSES/
EMBALAGEM

S
PREPARAGAD
10 min 10 min 180°

INGREDIENTES Espinafres em folhas

PREPARAGAD %

10 min

8 min 100°

10 min 160°



OK

e O

ELABORAR

..................................................... N2 DOSES/
EMBALAGEM

PREPARACAD ‘% _“] d&’
20 min 25 min 160°

INGREDIENTES Pimentos vermelhos, verdes, amarelos

JUL“-\NA DEPIMENTOS™ his'{n}é.juﬁﬁﬁ"'j"w: ........ oy woses,

P ? E:FRITUS " PREPARAGAH ....... % .......... _ [ICB .....................

6-8 min sem azeite 11 min 200°

e

INGREDIENTES Cenouras as rodelas

CENUURAS I-\S BUDELA _ i:is'{n};liuhﬁ.;"'j"""': ........ . sy
i ! ‘:® .................................. : .............................
PLANAS‘MINUT V PREPARAGAO % [I (ijs ‘

7 min 15 min 180°

e

INGREDIENTES Alho-francés as rodelas

..................................................... Ne DOSES/
EMBALAGEM

PREPARACAD % - "CB %

20 min 15 min 100° 15 min




T :\’ ¥ I;
} INGREDIENTES Cogumelos

..................................................... N2 DOSES/
EMBALAGEM

..
COGUMELOS LAMINADOS s A

5 min 15 min 160°

‘
L . :

ﬁ INGREDIENTES - Pimentos verdes e pimentos vermelhos ¢ /s
L _;F' | J& . ... N o s

P|MENTUSV€I€DES' AR oo ol L sy
EVERMELHUS‘%. _:_r_ ‘Ll ........ F % ...... ..........................

l 12 min 15 min 160°
e e Ta
% !y ™
¥ Ll INGREDIENTES
!.-j : 9 3 Couve repolho
“'.' LT L B B o e R TERR

.I"- > 1. .....................................................

4"( Py - ™ Y
C VE REP 0 e ]

10 min 10-12 min 160°
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ESPINAFRES MIL-FOLHAS







SALADA DE MACEDONIA _
COM MOUSSE DE CAMARAO

INGREDIENTES
PRINCIPAIS

MACEDGNIA MINUTE BONDUELLE
GELATINA INCOLOR SEM SABOR
Acua

CALDO DE CAMARAO

SUMO DE LIMAD

MAIONESE

CEBOLA

AZEITE

CAMARAO

MAIONESE

NOZES PICADAS

PREPARACAO

MOUSSE DE CAMARAQ

No liquidificador, colocar agua fria e juntar gelatina. Deixar
amolecer e acrescentar.agua a ferver.

Bater até a dissolugéo da gelatina.

Juntar o caldo de camarao, o sumo de limao, a maionese, a
cebola, o azeite e metade do camarao cozido. Bater bem
Juntar numa forma untada com 6leo. Levar ao frio para
endurecer.

Desenformar, cortar aos pedacgos e enfeitar com o resto dos
camaroes.

SALADA DE MACEDONIA
Descongelar em camara fria a +3°C durante 12h.
Juntar a maionese e salpicar de nozes picadas.




INGREDIENTES  Ervilhas, feijao-verde, flageolets, e/K6
cenouras, nabos

FORMATO 4x2,5Kg €/DOSE
ALERGENIOS ~ No contém alergénios 7
..................................................... ’E“IEAII]}[A?_E%)/E -
DISTRIBUIDOR
ok I] & 3 ...........
PREPARAGAD
15min 180° 5 min 800w
INGREDIENTES Brocolos /Ko
FORMATO 4x2,5Kg. €/DOSE
MERGENDS  NZo contém alergénios
..................................................... 2 DOSES/
DISTRIBUIDOR LR
PREPARAGAD | HCB i ” !
12 min 100° 15 min 150°
INGREDIENTES Favas e/K6
FORMATO 6x1Kg €/DOSE
ALERGENIOS ~ NZo contém alergénios "
..................................................... 2 DOSES/
EMBALAGEM

PREPARAGHO % B ﬂ &

6 min 12 min 160°




INGREDIENTES  Feijao-verde Inteiro Fino e/K6

TNy, [l
. FE“!’A“i NE%EE.INTE'R msmmum“ ........................................... wossr
i ® ..............................................................
| FINO MINU g &

PREPARAGAD
7 min 15 min 180°
INGREDIENTES ~ Feijao-Verde Plano e/Ko
FORMATO 4x25Kg £/ DOSE
ALERGENIDS ~ NZo contém alergénios T
..................................................... Ne DOSES/
DISTRIBUIDOR B
Izl : [I & ...........
PREPARAGAD ;
15 min 12 min 180°
INGREDIENTES ~ Feijdo-Verde Redondo e /Ko
FORMATO 4x25Kg &/D0SE
AMLERGENIOS ~ N&o contém alergénios T
..................................................... Ne DOSES/
DISTRIBUIDOR L
Izl : [I (iz,’} ...........
PREPARAGAD :
# 15 min 12 min 180°
INGREDIENTES Couve-flor -
FORMATO 6 x 1 Kg &/D0SE
ALERGENIOS ~ N&o contém alergénios
..................................................... Ne DOSES/
EMBALAGEM

. B
PREPARACR) | " & - IO

20 min 180° 7 min 750w




e

" INGREDIENTES  Couve-flor 8/18

FORMATO 4x2,5Kg. €/DOSE
ALERGENIOS  N&o contém alergénios T
..................................................... N DOSES/
DISTRIBUIDOR EMBALAGEM
IZZ |] ...........
PREPARAGAD % CB
10-12 min 10 min
INGREDIENTES Batatas pré-fritas em 6leo de girassol /Ko
(didmetro 23-28mm, comprimento <45mm,
largura T,5mp IR« HL T USRNSSR
FORMATO 4x25Kg. €/DOSE
0l MLERGEMOS  NZo contém alergénios 7
..................................................... N2 DOSES/
DISTRIBUIDOR EMBALAGEM
PREPARACAD

5-7 min 180°

PREPARACAD
3-5min 180°

INGREDIENTES ~ Feijdo-verde, feijao-verde manteiga, e/Ko
cenouras, beringelas e cebola pré-fritas
em 6leo de girassol .ol
FORMATO 4 x 2,5 Kg. €/D0SE

MERGENDS ~ N&o contém alergénios

PREPARAGAD %

7 min 15 min 180°

[




INGREDIENTES  Feijdo-verde, brécolos, cebolas, cogume-
los de Paris, pimentos vermelhos

ALERGENIOS ~N&o contém alergénios

SATEADD DEGHICTLGS. S ————
@ GUM}L S'I: PREPARACAD % [ICB .......

7 min 15 min 180°

INGREDIENTES Curgetes, beringelas, pimentos

vermelhos, 6leo de girassol §/Ke
FORMATO 4% 2,5Kg. €/DOSE
ALERGENIOS ~ N&o contém alergénios T
..................................................... N DOSES/
DISTRIBUIDOR EMBALAGEM
" PREPARACAD %

vagem

FORMATO 4 4 2,5 Kg. €/ D0SE
ALERGENIOS N5 o T
............. W siorgcnios S ™| sy
DISTRIBUIDOR EMBALAGEM

0 y I] ...........
PREPARAGAO . CB

8 min 10 min 100°
INGREDIENTES Cenouras, ervilhas, Feijao-Verde £ /K6
FORMATO 4 x 2.5 Kg. €/DOSE
aEroenos IR contimalciaalio BT
............. Piucmalerigyos g BN s
EMBALAGEM

PREPARACAD | ”“:3




INGREDIENTES Cenoura Baby e/KG

ALERGEMOS ~ N&o contém alergénios "
..................................................... Ne DOSES/
EMBALAGEM

PREPARAGAD % - ” (fg : ” ~ |

12 min 20 min 180° 15 min

SALTEADO CAMPESTRE



FEIJAO-VERDE PLANO CORTADO

7 # e




ey

PROCURA RECEITAS OUINGREDIEN
ATRAVES DO SABOF !

Surpreenda com @S‘receitas’eing

2



GRATINADO DE BROCOLO E BATATA
COM MEDALHAQ DE VITELA

INGREDIENTES
«~«PRINCIPAIS

o, 'l‘- GRATINADO DE BROCOLO E BATATA BONDUELLE
! ' MEDALHAO DE VITELA ‘
BACON

MOLHO DO ASSADO DE MEDALHA

*'. J’REPAR

Cozinhar e 8°C o interior.
De seguida
termi
Cozinha
2 _“dulbante ,
~ Cortar o mé
‘0 molho do
=" i

SABOREAR

. DIGA DD GHEF

Preparar o atinado d
antecedéncia. Cortar a
las no frigorifico.” Aqu

ondas, conform"*ﬁn C




INGREDIENTES Brocolo em floretes, brécolo em cubos e
batatas pré-fritas em rodelas ja cozidas,

cobertos individualmente comumleve  ...........
............ molho bechaTici Al My,

Ji FORMATO 4 x2,5Kg €/DOSE
ALERGENIOS ~ Contém leite T
..................................................... N2 DOSES/

EMBALAGEM

PREPARACAD

22 min 180° + 5 min 200°

NOvO

.'_i;

e INGREDIENTES Batatas selecionadas pré-fritas em rode- e/Ko
. las ja cozidas, cobertas individualmente
com um leve molho bechamel ...

- e ? FORMATO 4 x 2,5 Kg. €/ D0SE

AT ‘.ELJU % MERGENOS  Contém leite
“DAURE ]

PREPARA[}T\U

22 min 180° + 5 min 200°

o+ I

INGREDIENTES Curgete verde, beringela pré-frita, cebola, ¢ /e
pimento vermelho e batatas pré-fritas em

rodelas, cobertos individualmente com ~ ...........
um leve molho bechamel

PREPARACAD

22 min 180° + 5 min 200°



INGREDIENTES Curgete e batata, pré-fritas em rodelas,
cobertas individualmente com um leve
molhobechamel ™. 7 T ol

ALERGENIOS ~ Contém leite e mostarda

..................................................... N2 DOSES/
EMBALAGEM

INGREDIENTES Mistura de boletos, cogumelos ostra,
shiitake, pholiotas

SABOREAR

ALERGENIOS  N&o contém alergénios
..................................................... Ne DOSES/
EMBALAGEM

PREPARACAD % _ |] é}ﬁ

10 min 20 min 160°

INGREDIENTES * Ervilha torta

ALERGENIOS  N&o contém alergénios
..................................................... N° DOSES/
EMBALAGEM

% PREPARAGAD %

7 min 10 min 160°
LAY
e o9

[

ALERGENIOS N30 contém alergénios
..................................................... Ne DOSES/
EMBALAGEM

z I, [RCRCCCEREE
PREPARAGHD % - I]C}3

i 3-5min 3-5min




g

'"}lr GOGUMELT l~

ESEARGUSWERDEY

( - PREPARACAD

INGREDIENTES Arroz, boletos, cogumelos silvestres e 2 /Ko

cebola, cobertos com um molho a base
GEEEESS el TSR Y. ...l
FORMATO 5x1Kg € /DOSE
ALERGENIOS  NZo contém alergénios T
..................................................... N DOSES/
EMBALAGEM

S

7 min

4 min 850w
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TENTA FAZ
VIAJEM, A

Descubra receit@
para surpreende



ARROZ COM SONHOS DE SALMAQ

INGREDIENTES
PRINCIPAIS

SALTEADO DA CAMARGUE COM ARROZ
FARINHA

MANTEIGA

Acua

0vos

SAL

SALMAO

PREPARACAO

SALTEADO CAMARGUES

Saltear sem azeite numa frigideira, sem descongelar, durante 7

minutos.

SONHOS DE SALMAO

Colocar um tacho ao lume com agua, temperar com sal, colocar a
manteiga e juntar a farinha quando comegar a ferver.

Deixar arrefecer um pouco e juntar os ovos batendo.

Juntar o salméo cortado aos quadradinhos a massa e fritar,
formando bolas, numa frigideira com bastante azeite e bem
guente. Alourar de ambos os lados e deixar escorrer em papel

absorvente.

DESCOBRIR



INGREDIENTES Arroz com tomate, Pimento vermelho,
verde e amarelo, tomate, curgete grelha-
da, cebola pré-frita

Ne DOSES/
EMBALAGEM

PREPARACAD %

7 min 20 min 160°

OK

INGHEDIENTES Curgetes grelhadas £ /K6

-—

]
L

"FORMATO  7x1Kg

o ALERGENIOS N30 contém alergénios
i L e e e i W 2 DOSE

. Ne DOSES/
- - EMBALAGEM

‘!“ ...........

- PREPARAGAD %

7 min 16 min 160°

E n
LR
% - INGREDIENTES  Beringelas grelhadas

e j. et L e 2
,l-t' -] ; I S ol ... ...

ALERGENIOS  N&o contém alergénios

BERINGELAS GREI_HADAS ............. % ..... .................................

roremg -~ S 18




INGREDIENTES Ervilhas, cenouras, rebentos de feijao e/K6
mungo, alho-francés, ervilhas de que-
brar, cogumelos pretos ...

ALERGENIOS  N&o contém alergénios
O o0 Lk TR TP N DOSES/
EMBALAGEM

PREPARACAO ‘% I] d{* |

7 min 15 min 180°

&
k.

ALERGENIOS  N&o contém alergénios
..................................................... Ne DOSES/
EMBALAGEM

PREPARAGHD %

7 min

15 min 180°

INGREDIENTES ~ Ervilhas, milho doce, feijdo-manteiga, pi-
mentos vermelhos, cogumelos de Paris,
beringelas pré-fritas em dleo de girassol ~ ...........

MERGENOS ~N&o contém alergénios 7
..................................................... Ne DOSES/
EMBALAGEM

l PREPARACAD % _I]"‘/fg

7 min 15 min 180°

LAY

INGREDIENTES  Massa, tomate, ervilha de quebrar,
curgete verde grelhada, curgete verde,
cebola pré-frita, espinafre ~ eeeeeeeeen

ALERGENIOS ~ Contém gltten

SA EADU IM AVERA T o N i MsES
BUMMASSA } 1 [I(fg .........................

PREPARAGHD % .

7 min 20 min 160°




Ll " INGREDIENTES Meias Magcarocas de Milho supersweet
[ [P
rFer

RO 7 ey et atf VS Dy ]
. F e s . — FORMATO  4x 2,

ALERGENIOS N&o contém alergénios

o et
“MEIAS MACAROCAS DE ST
y [ | l ke - -.._... =
. . 2 e nal
[T yvewyes)

25 min 160°

«  CURGETES GRELHADAS



414903830
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@

BERINGELAS GRELHAD







BROCOLO TEMPERADO
COM MOLHO VINAGRETE DE MEL

INGREDIEN
PRINCIF

DE-CAIENA

ocolos Minute €om uma juliana de cebo!!
e. Para o molho vinagrete de soja e mel, misturar
soja, mel, pimenta-de-caiena, adicionando’por
zeite.

EMPRATAMEN

Servir.os brocolos temperados com este molho vinagrete e
decorar com sémentes de sésamo.

_:.f ) —




Brécolo

FORMATO 6 x 1Kg 4x2,5Kg €/DOSE
ALERGENIDS ~ NZo contém alergénios T
..................................................... IE‘I&I‘];[‘]\?%/EM
DISTRIBUIDOR
=i (e
/P2 3 I] (] |
PREPARAGAD [l é . CB Y
5 min 150° 5min 100° 4 min 800w
Ervilhas, cenouras, cebolas reduzidas a /K6
puré
4x25Kg. &/ DOSE
Nio contém alergénios T
..................................................... 2 DOSES/
EMBALAGEM
15 min 160°
Cenouras convertidas em puré e /K6
4x2,5Kg €/DOSE
Ndo contém alergénios "
..................................................... 2 DOSES/
EMBALAGEM

~ PREPARACED | ”CB

15 min 160°




INGREDIENTES Couve-flor, Brocolo e Romanesco /K6

FORMATO 4x2,5Kg. €/DOSE
ALERGENIS ~ N&o contém alergénios T
..................................................... Ne DOSES/
DISTRIBUIDOR EMBALAGEM
PREPARACAO % S l] (f/ﬁ
7 min 15 min 180°
INGREDIENTES Romanesco /K6
FORMATO 6 x 1 Kg €/DOSE
ALERGENIOS N&o contém alergénios U
..................................................... Ne DOSES/
DISTRIBUIDOR EMBALAGEM
0 g R | | ccocoooooo
PREPARACAD % F ” !
12 min 15 min 150°
INGREDIENTES Couves de Bruxelas e/Ke
= FIRMATD 4 x 2,5 Kg. €/ DOSE
I . ... ... ...l

GUUVES DE BRUXEL‘AS s R S SR DSES

MINUI’: = ]pnmmm % I] —

10 min 20 min 180°




PROCURA'SOLUCOES DE :
[APAS, SNACKS, ENTRADAS E APERITIVOS

Diferencie-se com receitas divertidas e modernas para que
: ais passemum bom momento.



TABUA DE MISTURA DE
- LEGUMES EM TEMPURA

INGREDIENTES

. MOLHO THAL

FLOR DE SAL
MOLHO EXOTICO:
OLEO DE PEPITAS DE
CUBOS DEPI
CUBOS DE CE
COENTRO FRE
_ CUBOS DE MA
. FLOR DE SAL

r as '¢ te 15 minutos no
180°C. I%a W
;51 re 0 molho exético misturando os |ngred|entes

Cozinhe a tempura de Iegum‘es durante 2 a 3 minutos a 180°C.
Prepare o molho tailandés misturando a maionese, o requeijao, o
maryencao picado e termine com as raspas de limao.

= '—

EMPRATAMENTO

Coloque as meias magaro’cas'ﬂe milho.quente na tabua de
madeira e salpique com o - molho exoético.

Adicione a tempura com 0 molho tailandés num molde.

i Tempere levemente com flor de sal, para dar um toque
surpreendente.

-



INGREDIENTES  Curgete verde, cenoura, pimento vermelho ¢ /g
e feijdo-verde

Ne DOSES/
EMBALAGEM

PREPARACAD
10 min 200° 2 -3 min 180°

INGREDIENTES ~ Cenoura, curgete, AIPO, cebola, batata

e queijo emmental. Diametro 90mm e
espessura 15mm. Peso: 60g

..1-..'.

E LG M&#BATAT " PREPARAGHD %

12 min 10 min 180°

~':-i=i¢_

_,- .iF * INGREDIENTES Feij&o-verde, milho doce, tomate, cebola,
:l- ' péo ralado. Diametro 41Tmm e espessura
20mm. Peso: 18g

PREPARACAD
r\ 10-12 min 200-220°  4-5 min 180°




k3

INGREDIENTES Ervilha, cenoura, curgete amarela, curge-

te, cebola e/Ke
FORMATO 6 x 1 Kg €/D0SE
| ALERGENIOS Pode conter'vestigios dg gliten, g  [eceeceeie.
............ mostarda, leite, sojaeaipo. .. ...........  Neposes/
EMBALAGEM

' PREPARACAO % - I] é%

12 min 10 min 180°

 BON BON DE LEGUMES /
—— ,-




original, enalte
nossos vegetais.



“MAKI" DE MILHO BONDUELLE

CURGETE GRELHADA BONDUELLE
QUELJO DE CABRA
NATAS PARA COZINHAR
COENTROS PICADOS
COMINHOS

OLIN
A

SE 3 PIMEN!! ! '
MOLHO PICANTE DE MA —.

PREPARACAO G

Cozinhar as gurgetéé‘_“ghrélhadas nu
i ~_arrefeceraté atingirem a temperatu
L sal e pimenta. Escorrer bem o milho. E

cebolinho e revitalizar.
Misturar o queijo de cabra, as natas,
cominhos e o azeite. Temperar tudo
Colocar no bordo da curgete uma
Enrolar a curgete até fazer um rolo.
os raminhos do cebolinho. 1

EMPRATAMENTO

LX)

ENRIQUECER



INGREDIENTES Milho doce

ALERGENIOS ~ N&o contém alergénios

ENRU E DUBE T RS [

E® ...............................
PREPARACAD % -I]& |
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