Confira todas as receitas



o,

\mj

A época mais gostosa do ano
esta chegando, e a Seara

trouxe 15 receitas incriveis

para sua Festa Junina.

3 Agora voceé ja pode entrar na época
mais gostosa do ano pra la de
‘ preparado. Pense em um e-book

recheado de delicias: é este que
\) a gente trouxe. Varias receitas

juninas com o toque de qualidade

Seara, que faz toda a diferenca.

Gostoso demaaais, sO.




Bebidas

Bolos

Caldos e Sopas

Sobremesas
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Chocolate Quente

Rendimento

Tempo
de preparo

Ingredientes

2 xicaras de leite integral

2 xicaras de creme de leite fresco
1/» xicara de acucar

2 paus de canela

1 /2 xicara de chocolate
meio amargo

Para o crocante

1 xicara de avelas torradas
/> xicara de agucar

1 colher de cha de Doriana

1 folha de papel assa facil




Pique as avelas e reserve. Forre um tabuleiro com o
papel assa facil. Em uma panela de fundo grosso, junte
o acucar e derreta em fogo baixo até caramelizar. Junte
a Doriana, as avelas e mexa para misturar;

Despeje no tabuleiro forrado, espalhando para formar
uma camada fina. Espere esfriar por completo e quebre
em pedacgos grosseiros. Reserve;

Em uma panela de fundo grosso, junte o agucar e em
fogo baixo, derreta o acucar até caramelizar. Junte o
creme de leite, o leite, os paus de canela e mexa até o
acucar dissolver por completo;

Pique o chocolate e transfira para uma tigela. Peneire
a mistura de leite e o creme de leite sobre o chocolate
mexendo atéderreter eformarumamisturahomogénea.
Transfira o chocolate quente para as xicaras e sirvacom
o crocante de avela.

Pronto! Sirva e aproveite.


https://www.minhareceita.com.br/receita/chocolate-quente/

4 porcoes Voltar para o indice
PO 30 minutos

Ingredientes

1 e Y2 xicara (cha) de aclcar 3 xicaras (cha) de cachaca

1 colher (sopa) de gengibre 300 g de Morango Swift
ralado

Rodelas de laranja para servir
Casca de 1 laranja a gosto

6 cardamomos

Morangos
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Modo de preparo

Em uma panela, leve ao fogo médio o agucar, o gengibre
ralado, a casca de laranja e o cardamomo. Cozinhe até o
acucar derreter e formar um caramelo dourado, mexendo
eventualmente para nao grudar;

Despeje 2 xicaras (cha) de agua lentamente, mexendo
devagar para que todo o agucar se dissolva;

Adicione a cachaga e, assim que levantar fervura, abaixe
o fogo. Deixe cozinhar por 20 minutos;

Desligue o fogo, coloque os morangos, uma rodela de
laranja nas canecas e distribua o quentao com o auxilio
de uma concha.

Sirva na sequéncia.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/tabua-de-frios-simples/
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B‘Io de Amendoi

Tempo

Rendimento
1O L) | dopropar

Ingredientes

Para calda
3 ovos

1/, xicara de leite integral 11/ xicara de agucar de confeiteiro

1/3 xicara de Doriana

. 4 colheres de sopa de agua
com sal derretida P g

1 xicara de agucar /2 xicara de amendoim moido

1 xicara de amendoim
torrado e moido

114 xicara de farinha de trigo

2 colheres de cha de
fermento em po




Modo de preparo

Preaqueca o forno a 180°C. Em um liquidificador, junte
0s 0vos, 0 leite integral, a Doriana, o acucar e bata por 5
minutos;

Transfira para uma tigela, junte o amendoim e misture.
Adicione a farinha de trigo aos poucos, misturando com
um batedor de arame para nao empelotar;

Junte o fermento, misture com uma espatula, transfira
para uma forma untada com Doriana e leve ao forno por
40 minutos. Retire do forno, espere esfriar e desenforme;

Para a calda

Em uma tigela, misture o agucar de confeiteiro e a agua,
até formar uma calda grossa. Derrame sobre o bolo,
salpique o amendoim moido imediatamente, espere
endurecer e sirva.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/bolo-de-amendoim/

Bolo de Churros Invertido

1O

Rendimento @

Tempo
de preparo

Ingredientes

4 colheres de sopa de Doriana 1 colher de cha de canela

1 xicara de agucar

3 ovos

1 colher de sopa de fermento

11/ |ata de leite condensado
gelado

2 Xicaras de farinha de trigo

1 xicara de leite

Voltar para o indice

oo mf



Modo de preparo

Preaqueca o forno a 180°C. Em uma batedeira, junte a
Doriana e o acucar, bata até misturar. Junte os ovos 1 a
1 batendo até estarem totalmente incorporados. Junte a
canela e misture rapidamente;

Bata intercalando, somente até incorporar, 1 xicara por
vez, a farinha de trigo e o leite, terminando pela farinha
de trigo. Desligue a batedeira, junte o fermento e misture
delicadamente com o auxilio de uma espatula;

Unte uma forma com Doriana, adicione o leite
condensado gelado no fundo da forma e dispense a massa
por cima. Leve ao forno por cerca de 1h ou até o bolo estar
dourado. Espere esfriar por completo, desenforme e sirva
na sequéncia.

Confira o video desta receita k


https://www.minhareceita.com.br/receita/bolo-de-churros-invertido/ 
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Bolo de Fuba com Erva Doce

Rendimento

Tempo
de preparo

Ingredientes

4 ovos

1 xicara de margarina
Doriana com sal derretida
1 xicara de leite integral

2 xicaras de acgucar

1 14 xicara de fuba mimoso
peneirado

1 xicara de farinha de trigo
peneirado

1 colher de sopa de fermento
em po

1 colher de semente de erva-doce

1 pitada de sal

| Donana ,"

cremosa

¥




Modo de preparo

Preaqueca o forno a 180°C. Em um liquidificador junte os
ovos, a Doriana derretida, o leite e o0 agucar. Bata por 5
minutos até formar um creme homogéneo;

Transfira o creme para uma tigela, junte o fuba mimoso e
a farinha de trigo, misture com o auxilio de um batedor de
arame até ficar homogéneo;

Adicione o fermento, as sementes de erva-doce, o sal e
misture com uma espatula delicadamente. Transfira para
uma forma untada e enfarinhada e leve ao forno por 30
minutos. Retire e espere amornar para desenformar.

Confira o video desta receita ‘


https://www.minhareceita.com.br/receita/bolo-de-fuba-fofinho/
https://www.minhareceita.com.br/receita/bolo-de-churros-invertido/ 
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de E

Rendimento

Syt ¥ &

spiga

Tempo
de preparo

Ingredientes

2 espigas de milho
1 xicara de cha de leite
1 xicara de cha de agucar

1 colher de sopa de margarina
Doriana

2 ovos inteiros

1 colher de sopa de fermento
em po

2 xicaras de cha de farinha
de trigo

Margarina Doriana para untar

Farinha de trigo para untar
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cremosa

com sal
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Modo de preparo

Coloque no liquidificador o milho ja debulhado da espiga,
o leite, o aglcar, a margarina Doriana, os ovos e bata até
que o milho fique bem moido;

Leve a mistura para uma tigela e acrescente o fermento
em po e a farinha de trigo e mexa até formar uma massa
homogénea;

Despeje essa massa na forma previamente untada com
margarina Doriana e polvilhe a farinha de trigo e leve ao
forno médio;

Deixe assar por cerca de 40 minutos.

Confira o video desta receita ‘


https://www.minhareceita.com.br/receita/bolo-de-milho-de-espiga/ 




a de Cebola com Massa Folhada |

@ 2 porgoes @ 1ha5

Ingredientes

2 cebolas
1 colher de sopa de manteiga
1 fio de azeite

1 embalagem de Bacon
em Cubos Seara Gourmet

1/, xicara de vinho branco

1 colher de sopa de farinha
de trigo

1 litro de caldo de carne
Sal
Pimenta-do-reino

1 folha de Massa Folheada
Massa Leve

1 gema

1 colher de sopa de agua

BACON

Voltar para o indice

EM CUBOS




Modo de preparo

Fatie a cebola em pedacos finos e reserve;

Em uma panela, junte a manteiga, o azeite e espere
derreter. Adicione a cebola, diminua o fogo para o minimo
e cozinhe por cerca de 3 min ou até a cebola estar
dourada;

Adicione o Bacon em Cubos Seara Gourmet e frite por
mais 5 minutos;

Polvilhe a farinha de trigo e misture bem até incorporar.
Adicione o caldo de carne ao refogado, mexendo
vigorosamente com o auxilio de um batedor de arame
para nao empelotar;

Aumente o fogo para médio-alto. Tempere com sal,
pimenta-do-reino e espere ferver. Assim que levantar
fervura, diminua o fogo para o minimo e cozinhe a sopa
por 30 minutos, mexendo sempre até engrossar;

Preaqueca o forno a 200°C;

Divida a sopa em 2 tigelas que possam ir ao forno,
enchendo até 2 dedos antes da borda. Corte a Massa
Folheada Massa Leve 1 centimetro maior do que as
tigelas. Cubra as tigelas pressionando bem as bordas;

Em uma tigela, misture a gema com a agua. Pincele toda
a extensao da massa com a mistura e leve ao forno por 30

minutos ou até a massa inflar e estar dourada.

Retire do forno e sirva na sequéncia.

Confira o video desta receita



https://www.minhareceita.com.br/receita/sopa-de-cebola-com-massa-folhada/ 

Sopa de Mandioca com Bacon

9 € Voltar para o indice
orgcoes .
pore 45 minutos

1 embalagem de Bacon
em Cubos Seara Gourmet

400 g de mandioca

4 colheres de sopa de manteiga
de azeite

2 L de caldo de legumes

1 cebola
1 talo de aipo/salsao

8 dentes de alho

Ingredientes

1 maco de tomilho
Sal a gosto
Pimenta-do-reino a gosto

1 xicara de espinafre baby

2 paes de sacadura
para servir

BACON

EM CUBOS



Modo de preparo

Pique fino a cebola, 0 aipo, o alho e reserve. Em uma panela
de pressao, junte a manteiga e o azeite em fogo médio até
derreter. Adicione a cebola e refogue por 3 minutos ou até
murchar;

Junte o aipo, o alho e o tomilho, refogue por mais 1 minuto.
Descasque e pique a mandioca e junte ao refogado.

A adicione o caldo de legumes, o sal, a pimenta- do-reino,
feche a panela e deixe cozinhar por 20 minutos apos pegar
pressao;

Enquanto o caldo cozinha, aqueca uma frigideira em fogo
médio. Adicione 1 fio de azeite e junte o Bacon em Cubos
Seara Gourmet. Frite até dourar os cubos de bacon. Cerca
de 7 minutos depois, retire da frigideira e reserve;

Desligue o fogo da panela de pressao e espere a pressao sair
sozinha. Abra a panela, dispense os galhos do tomilho e bata

com o auxilio de um mixer ou no liquidificador;

Volte com o caldo para a panela, junte %3 do bacon
e 0 espinafre, misture. Acerte sal e pimenta;

Corte a tampa do pao de sacadura, retire o miolo e coloque
o caldo quente no interior. Salpique o bacon reservado por
cima e sirva.

Pronto! Sirva e aproveite.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/sopa-de-mandioca-com-bacon/ 
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Verde com Linguica

Voltar para o indice
2 porgoes z
pore 50 minutos

Caldo

Ingredientes

2 Linguicas Defumadas 2 batatas asterix

Fininhas Seara
1/ Xicara de creme de leite fresco

100 g de Bacon em Pedacos

Seara 2 xicaras de caldo de legumes
2 colheres de sopa de azeite Sal e pimenta do reino
1 cebola 4 folhas de couve

2 dentes de alho

1 folha de louro
Linguicd
Fimnha



Modo de preparo

Aqueca uma panela em fogo médio. Fatie a Linguica
Defumada Fininha Seara e pique o Bacon em Pedacos
Seara. Adicione o azeite na panela e junte a linguica
fatiada e o bacon picado. Frite até estar bem dourado;

Retire a linguica e o bacon da panela, reservando-a.
Adicione a cebola na panela onde as carnes foram feitas
e refogue até ficar transltcida. Junte o alho, o louro e
refogue por mais 1 minuto;

Pique as batatas e coloque na junte a panela com o
refogado. Junte o caldo de legumes, o sal, a pimenta-do-
reino e deixe cozinhar até comecar a desmanchar, cera
de 10 minutos depois;

Misture o creme com um batedor de arame para dissolver
grosseiramente as batatas ou com um mixer para um
creme mais liso. Adicione o creme de leite fresco, acerte
o sal, a pimenta-do-reino, as carnes e misture bem para
incorporar;

Desligue o fogo, adicione as folhas de couve e sirva.

Confira o video desta receita


https://www.minhareceita.com.br/receita/caldo-verde-com-linguica/ 
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N Enroladinho de Salsicha
com Massa de Pastel

@ Voltar para o indice
20 porgoes
POTe 1 hora

Ingredientes

5 Salsichas Hot Dog Seara 100 g de queijo cheddar

em cubos
5 retangulos de massa

de pastel de 10X15cm 50 g de queijo emmental

] ralado
Agua

. Pimenta-do-reino a gosto
Oleo

Para o molho

1 xicara de creme
de leite fresco




Modo de preparo

Em uma panela, aqueca o 6leo em fogo médio. Enrole
cada uma das Salsichas Hot Dog Seara em um retangulo
de massa;

Umedeca a ponta da massa de pastel e cole bem;

Fatie cada salsicha em 4 partes e frite até que a massa
esteja dourada;

Para o molho de queijo

Em uma panela em fogo médio, aqueca o creme de leite;
Junte o emmental e misture até derreter;

Acrescente o cheddar e a pimenta-do-reino. Misture até
que fique homogéneo;

Sirva com o enroladinho de salsicha com a massa de
pastel.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/enroladinho-de-salsicha-com-massa-de-pastel/

| Massa de Pastel Caseiro

Voltar para o indice
4 porcoes
pore 1 hora

Ingredientes

11/ colher de sopa de
margarina Doriana com sal

derretida

2 xicaras de farinha de trigo

1 colher de cha de sal

1 ovo batido

2 /> colheres de sopa
de vinagre de vinho branco

Farinha para polvilhar



1
D o

Modo de preparo

Em uma tigela, misture a farinha e o sal;

Abra um buraco no meio e junte o ovo, a margarina
Doriana com sal derretida e o vinagre. Misture bem até
gue a massa fique lisa e macia;

Enfarinhe uma bancada e abra a massa de pastel em um
retangulo. Cubra com um plastico filme, enrole e leve a
geladeira por 2h.

Confira o video desta receita k


https://www.minhareceita.com.br/receita/massa-de-pastel-caseiro/ 

Meia Cura

J Voltar para o indice
24 porgoes 1h30

Ingredientes

Recheio Massa

2 Filés de Peito de Frango 10 espigas de milho verde
Seara DaGranja
1 xicara (cha) de agua

Fatias de bacon picadas sal e pimenta-do-reino a gosto
a gosto

2 tomates grandes 1limao

1 cebola

50 ml de azeite

Cheiro-verde picadinho
a gosto

100 g de queijo meia cura
ralado

ANTIROTCY

DG

ravja

(il
ORI T




Modo de preparo

Retire as espigas do milho de dentro das palhas com
cuidado;

Com atencao, raspe os graos de milho das espigas e
coloque os para bater no liquidificador com a agua;

Quando a mistura estiver homogénea, tempere com sal
e pimenta-do-reino e reserve;

Para fazer o recheio, em uma panela cozinhe o frango
com a agua, a cebola e o sal;

Escorra a agua e desfie o frango;

Em um recipiente, misture o frango desfiado com
o bacon cortado em cubos;

Refogue a mistura de frango com o bacon, o tomate
e o cheiro-verde em uma panela com azeite;

Adicione a massa do milho reservada e o queijo meia
cura. Misture tudo e reserve;

Ferva as palhas, escorra a agua e espere que esfriem;

Com a ajuda de um barbante, molde as palhas para
formar um saquinho e adicione massa até a metade;

Feche a pamonha com a metade restante da palha
e amarre com um barbante;

Coloque as pamonhas para cozinhar em uma panela
com agua por cerca de 20 minutos;

Apos esse tempo, escorra a agua e sirva em seguida.
Bom apetite!

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/massa-de-pastel-caseiro/ 




31

l Braéiro d‘agé

Rendimento

Tempo
de preparo

Ingredientes

1 lata de leite condensado

3 colheres de sopa de
chocolate branco

13 xicara de creme de leite

1 colher de sopa de Doriana
sem sal

10 palitos de bambu

Para a calda

250 g de acgucar refinado
120 ml de agua
50 g de glucose de milho

S

do Amor SRS

2 colheres de sopa de vinagre

de alcool

4 gotas de corante vermelho

em gel
1 pote com agua fria

Gelo

-

1{’ r

oS
Doriana

= ¥
|
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Para os biscoitos

Em uma panela, junte o leite condensado, o chocolate
branco, o creme de leite e a Doriana sem sal, cozinhe em
fogo baixo até engrossar e desgrudar do fundo da panela.
Retire do fogo, espere esfriar e boleie os docinhos;

Espete um palitinho de bambu em cada docinho e leve ao
congelador até a calda ficar pronta;

Para a calda

Em uma panela de fundo grosso junte a agua, o agucar
a glucose e o vinagre. Cozinhe em fogo baixo, mexendo
sempre até ficar uma mistura homogénea;

Acrescente o corante vermelho, aumente o fogo para
meédio e espere levantar fervura. Para saber o ponto da
calda, coloque um pouquinho da calda no potinho com
agua e gelo, se formar uma calda durinha, parecendo um
pedacinho de vidro, esta no ponto. Desligue o fogo, deixe
a calda descansar até as bolhas desmancharem;

Retire os brigadeiros do congelador e mergulhe dentro da
calda ja descansada, até cobrir todo o brigadeiro e parte
do palito para que o doce nao solte. Deixe a calda escorrer
e espete em uma superficie de isopor ou acomode em

um tabuleiro coberto com papel assa facil. Lembrando
gue essa ultima forma deixara a base da calda levemente
achatada. Espere esfriar por completo e sirva.

X


https://www.minhareceita.com.br/receita/mousse-de-maracuja/

Curau de Milho

L|J @1 Rendimento 1 ;:':'::pam

Ingredientes

3 xicaras de milho congelado
2 xicaras de leite

3/, xicara de acucar

1 colher de cha de Doriana

Canela em po

Voltar para o indice




Modo de preparo

Em um liquidificador, junte o milho, o leite e bata por
cerca de 5 minutos. Sobre uma panela de fundo grosso,
peneire a mistura e dispense o bagaco;

Adicione o agucar e leve ao fogo médio, até comecar a
ferver. Mexendo sempre, abaixe o fogo para o minimo e
cozinhe até engrossar. Retire do fogo, adicione a Doriana
e mexa até incorporar. Transfira para tigelas individuais e
leve a geladeira por 1 hora;

3 « Polvilhe canela e sirva o curau de milho frio.

Confira o video desta receita ‘


https://www.minhareceita.com.br/receita/curau-de-milho/ 

~ sorvete de Milho

12 & Voltar para o indice
orgcoes
por¢ 8 horas

Ingredientes

340 g de milho cozido
debulhado

1 lata de leite condensado
1 lata de creme de leite

1 colher de cha de Doriana

Folhas de hortela para servir




Modo de preparo

Em um liquidificador, junte todos os ingredientes e bata
até formar uma mistura homogénea. Passe a mistura
por uma peneira e transfira para um tabuleiro. Leve ao
freezer por 3h;

Transfira a base do sorvete no tabuleiro para uma
batedeira. Bata o sorvete em velocidade alta até dobrar
de volume. Transfira novamente para um tabuleiro e leve
ao freezer por mais 3h;

3 « sirvaosorvete de milho verde com folhinhas de hortela.

Confira o video desta receita ‘


https://www.minhareceita.com.br/receita/banoffe/
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E tem mais la no nosso Pinterest, viu?

Veja todas as receitas no nosso canal

Quero conferir


https://br.pinterest.com/pin/865605990858843322/
https://br.pinterest.com/pin/865605990859030844/
https://br.pinterest.com/pin/865605990859333083/
https://br.pinterest.com/pin/865605990859110179/
https://br.pinterest.com/pin/865605990860330496/
https://br.pinterest.com/pin/865605990860330496/
https://br.pinterest.com/minhareceitaoficial/ 

E la nas nossas redes sociais
tem mais. Acesse e confira.

= Y Rt Q&

Todas as Receitas

N

Ultimas Massas Peixes e Frutos do Mar

DOCES, BOLOS E SOBREMESAS

Torta de Bolacha

Sobremesa para almogo

10 porcdes * 2 horas

AVES

Coxinha da Asa Empanada
e Molho Oriental de Shoyu

Sabor oriental e crocancia perfeita

6 pessoas ¢+ 01:30 hora

Fricassé de Frango

Opc¢do de almogo suculento

4 porgdes * 30 minutos

CARNE SUINA

Canjiquinha com Costela
de Porco

Dupla gastronémica deliciosa para...

2 porgdes ¢ 2h

Acesse nossas redes sociais:

fiol® o ¢



https://www.youtube.com/@minhareceitaseara
https://br.pinterest.com/minhareceitaoficial/
https://www.instagram.com/minhareceita/
https://pt-br.facebook.com/MinhaReceitaSeara/
https://www.tiktok.com/@minhareceitaoficial?is_from_webapp=1&sender_device=pc
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https://www.youtube.com/@minhareceitaseara
https://br.pinterest.com/minhareceitaoficial/
https://www.instagram.com/minhareceita/
https://pt-br.facebook.com/MinhaReceitaSeara/
https://www.tiktok.com/@minhareceitaoficial?is_from_webapp=1&sender_device=pc
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