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eee INTRODUCAO

MUITOS BENEFICIOS

para nossos clientes
e fornecedores

Sabia que o Assai Atacadista ¢ a 20® marca mais valiosa do Brasil*? Sao 47 anos de
historia, mais de 220 lojas pelo pais e dezenas de iniciativas que geram crescimento
constante!

Para os comerciantes e clientes finais, oferecemos preco baixo, variedade de produtos e
qualidade das melhores marcas do mercado. Para os fornecedores parceiros, oferecemos
visibilidade, relacionamento direto com nossos clientes e possibilidade de aumento das
vendas. Um universo de vantagens para todo mundo!

Nosso incrivel time de fornecedores parceiros se reuniu para trazer uma série de conteados
exclusivos para vocé, nosso cliente! Neste e-book, vocé fica por dentro de varias novidades,
aprende diversas receitas, confere dicas imperdiveis e muito mais! Aqui, vocé nao perde
nenhum detalhe.

* Dados do Interbrand 2021
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POLENTA
coM
REQUEIJAO
E LINGUICA
TOSCANA

Aurora

A gente faz com gosto
tudo que vocé gosta.

K )
Rendimento Tempo de preparo
10 Porcoes 120 minutos

Ingredientes

7
7

7 POLENTA 32

2 litros de agua; « 8009 de Linguica Toscana Aurora; \

2 colheres (sopa) de « 1 colher (sopa) de azeite;

1 i 3 1 o
manteiga com sal; /> pimentao amarelo pequeno picado;

U - . .
1 Y xicara (cha) de fuba; /> pimentao vermelho pequeno picado;

1 folha de louro; 1 cebola pequena picada;

2 colheres (cha) de sal; 1 colher (sopa) de alho picado;

1 xicara (cha) vinho tinto;

3 . colher (sopa) de

1 lata de tomate pelado;
Paprica picante a gosto;
Orégano seco a gosto;

150g queijo Mussarela Aurora.

Requeijao Aurora;
2 colheres (sopa) de Creme
de Leite Aurora.



far

POLENTA

Modo de
preparo

Misture a agua, manteiga, fuba, louro e o sal em uma panela. Cozinhe em fogo baixo mexendo
sempre durante a fervura por aproximadamente 20 minutos para nao formar grumos. Quando obter
uma massa homogénea e consistente, desligue o fogo e misture o requeijao e o creme de leite.

RECHEIO

Despreze a tripa da linguica e refogue o recheio com azeite. Acrescente os pimentées, cebola e alho
e refogue. Adicione o vinho e deixe evaporar. Misture o tomate pelado e cozinhe até obter um recheio
encorpado. Adicione os demais temperos e desligue o fogo. Em um refratario, despeje a polenta e
sobre ela, coloque o recheio. Finalize com fatias do queijo. Gratine em forno pré-aquecido a 200°C
por aproximadamente 10 minutos. Quando dourar, retire do forno e sirva.

OBSERVACAO: O tempo de preparo pode variar de acordo com a poténcia do equipamento. Se
necessario, unte o recipiente refratario com manteiga antes de montar a polenta.

Produtos usados:

Linguica Toscana

Aurora 800g
Referéncia em churrasco,
qualidade e sabor. Feita
com carnes nobres e
ingredientes selecionados.

Creme de Leite
Aurora

Versatil na elaboracao de
doces e salgados, com 20%
de gordura entrega mais

Para mais informacoes:

consisténcia e cremosidade.

CHURRASCO TEM QUE %
TER LINGUICAS AURORA!

Requeijao Cremoso

Tradicional Aurora
Consisténcia mais cremosa,
ideal para consumo em
lanches, paes e receitas
culinarias.

Queijo Mussarela

Fatiado Aurora
Elaborado com leite de
primeira qualidade, ideal
para pratos quentes e frios.

ﬂ(- CLIQUE AQUI




PAO DE
ALHO COM
RECHEIO DE
CORACAO DE
FRANGO

PERDIGAO

Rendimento Tempo de preparo
5 Porcoes 20 minutos

Ingredientes

+ 800g de Coracao Temp. ao Molho
Shoyu Perdigao Na Brasa;

« 5baguetes;

« 100g de Margarina Claybom;

50 mlde azeite;

« 3 dentes de alho;

« Salsinha picada;

+ 800g de queijo prato.
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>% Modo de
P preparo

Pegue 800g de coracao de frango temperado Perdigao Na Brasa, coloque em uma gamela.

Em seguida espete os coracdes em um espeto de madeira (uma dica: deixe os espetos de molho na
agua pra ndo queimar quando estiver assando os coracoes).

Leve pra churrasqueira no braseiro médio (40 cm da brasa) e deixe assar por 10 min de cada lado.

PARA O MOLHO DE ALHO:
Pegue Margarina Claybom levemente derretida, coloque um fio de azeite, salsinha picada e alho
picado. Misture tudo e passe no pao.

Retire os coracdes da churrasqueira e coloque o pao pra dar uma dourada também.

Derreta o queijo pra colocar em cima dos cora¢des no pao. Pra esse creme, pegue queijo prato (ou
qualquer outro tipo de queijo da sua preferéncia) corte em cubinhos e leve pra uma panela em cima
da churrasqueira.

Enquanto o queijo derrete, retire os coragdes do espeto e coloque em cima do pao.

Jogue o queijo derretido em cima dos coracdes e feche o pao.

Produtos usados:

Margarina
Claybom Perdigao

Coracao de Frango
NA BRASA Perdigao

!

PERDIGAO




FEIJOADA
DA VEVETA

PERDIGAO

Rendimento Tempo de preparo
10 Porcoes 60 minutos

Ingredientes

« 1kg de feijao preto;
8809 de Pertences para Feijoada
Perdigdo (linguica calabresa, costela
salgada, carne suina salgada, pé salgado, bacon,
pele suina);
500g de lombo suino cortado em cubos grandes;

2509 de Paio Perdigao em rodelas;
2509 de rabo salgado;

300g de cebola em cubos;

50g de banha suina;

5 dentes de alho picados;
2 folhas de louro.
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>% Modo de
P preparo

Iniciar dessalgando o pé, o rabo e a costela suina com 12h de antecedéncia. Em uma bacia colocar
0s cortes e cobrir com agua corrente, trocar a agua a cada 3 horas, mantendo sempre dentro da
geladeira. Quando passar esse tempo, levar as carnes para cozinhar em agua fervente por 30
minutos.

Deixar o feijao de molho em agua por 1 hora antes do preparo.

Cortar o lombo e o bacon em cubos grandes, a calabresa e o paio em rodelas e reservar.

Aquecer uma panela de pressao, com capacidade para cozinhar a feijoada, acrescentar a banha e a
cebola cortada em cubos, refogar e acrescentar o alho e as folhas de louro em seguida.

Acrescentar o feijao escorrido, as carnes desalgadas, o paio e a calabresa, refogar rapidamente e
cobrir com 7 litros de agua. Tampar a panela e deixar cozinhar por 50 minutos depois que a panela
pegar pressao.

Abrir a panela passado os 50 minutos, conferir se o feijdo e as carnes estao completamente cozidos.
Caso necessario, volte para o fogo e finalize. Corrija o sal, se necessario.

Sirva a feijjoada acompanhada de arroz, farofa, couve refogada e torresmo.

Produtos usados:

Ingredientes para
Feijoada Perdigao

Paio Defumado
Perdigao
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Rendimento Tempo de preparo

10 Porcoes 120 minutos
Ingredientes
~ ~N
' N
7 . . i . . ~ N
yak 2 xicaras cha de feijao cozido -+ 1 pimentao amarelo pequeno N
/ com folha de louro, al dente em cubos; \
/ e escorrido (de preferénciao  « 1/2 pimenta dedo-de-moca \
/ fradinho); sem semente em cubos \
/ 200g de bacon em cubos pequenos; \
/ Sadia; + 1/2 xicara cha de azeite; \
/ 2 gomos de linguica + 1lxicarae 1/2 dechade \
/ calabresa Sadia; farinha de mandioca crua; \

1 cebola grande em cubos; « Salsinha e cebolinha para \

+ 3 dentes de alho picados; finalizar; \

+ 2 tomates sem semente em « Sal e pimenta-do-reino a gosto; \
cubos; « Couve-manteiga refogada para \

acompanhar.



i Modo de
oY preparo

1 Em uma panela, fritar levemente o bacon e a linguica, até soltar a gordura levemente.

2 Acrescentar o azeite e a cebola e refogar até ficar levemente dourada.

3 Depois disso colocar o tomate, o pimentao, o alho e a pimenta e deixar refogar para soltar os
sabores.

4 Acrescentar o feijao e a farinha de mandioca aos poucos.

5 Finalizar com a salsinha e a cebolinha picada, sal e pimenta-do-reino se precisar.

Dica: a receita nao pode ficar seca, o ideal é ficar molhadinha.

Produtos usados:

Bacon em
Cubos Sadia

Linguica tipo
Calabresa Sadia

Para mais informacoées: < cuovenou




CACHORRO-
QUENTE
CREMOSO

Qadia

K o)
Rendimento Tempo de preparo
10 Porcoes 120 minutos

Ingredientes

/ - 1/2 xicara de bacon em cubos Sadia; \
/ » 4 salsichas Sadia; \
/ « 1 xicara de creme de leite fresco; \
/ « 1/2 xicara de queijo parmesao ralado; \
/ « 1/2 xicara de queijo mussarela Sadia; \
4 paes para cachorro-quente. \

10



i Modo de
T preparo

1 Em uma frigideira aquecida, fritar o bacon até que fique bem dourado.
2 Reservar em papel toalha.

3 Levar as salsichas Sadia para ferver em agua por 4 minutos e reservar.
Em uma panela, aquecer o creme de leite com o queijo mussarela Sadia e o queijo parmesao,
misturando sempre para derreter os queijos.

5 Montar o seu cachorro-quente colocando a salsicha no pao, o creme de queijos, o bacon em cubos e
servir.

Produtos usados:

Salsicha
Tradicional
=¥5/ Sadia

Bacon em
Cubos Sadia

Para mais informacoées: < cuoverou




FILE DE
PEITO DE
FRANGO

Rendimento Tempo de preparo

4 Porcoes 45 a 60 minutos
@
Ingredientes

~ N

7 N

7 N
7 N\
/7 « 1kgde Filé de Peito Lar; « 200g de manteiga \
/7 « 1 pitada de sal de leve; saborizada; \
/ « 1 pimenta limao a gosto; « 20 folhas de manjericao \
/ « 2 colheres de sopa ou 30g fresco. \
/ \
/ de mostarda para cada
/ porcao de peito; \

« 20 fatias de bacon cortadas \
com média de 6 cm; \

« 20 fatias de queijo \
mussarella cortadas ao meio; \

12



'~ Modo de
L preparo

Filetar cada parte do meio peito de frango Lar, em varias fatias, sem chegar até o final, vai lembrar

uma sanfona.

Com a ajuda de um pincel, envolver o meio peito na mostarda e passar fatia por fatia.
Marinar por aproximadamente 15 minutos.

Em uma assadeira, forre com papel aluminio e deixe sobras nas laterais para cobrir, isso fara com
que o peito de frango Lar fique macio, suculento e muito saboroso.

Unte o papel aluminio da assadeira com manteiga, coloque o peito de frango Lar um do lado do
outro, ou como preferir.

Entre as fatias de peito, uma a uma, coloque as fatias de bacon e o queijo.

1. Em uma travessa pequena, derreter a manteiga em banho maria até

[ ]
cha de 'p'l'e'pa'l'o o ponto de pomada, pode adicionar manjericao fresco, ervas finas ou as
da sua preferéncia, leve a geladeira por alguns minutos até endurecer.

o
da’ ma“tel’g a’ 2. Corte pequenas lascas e coloque sobre os filés. A manteiga da um
saborizada brilho e sabor especial ao frango. Se ndo gosta de bacon pode substituir
[ ]

por legumes de sua preferéncia.

Produtos usados:

. &t "
) i W&

l.'Er B2 File de peito de L '%  FiledePeitode || ﬂ ~ Filé de Peito de
S o Frango Lar é” : Frango Lar r" 4 '\ Frango Lar
mewf&s — . (Bandeija) = /absis==sii.  (Envelopados)

N

Para mais informacdes: (7¢ covnu




POLPETONE
COM
MUSSARELA
DE BUFALA

E MOLHO DE
PIMENTA
SWEET CHILLI

Rendimento Tempo de preparo
2 a 3 Porcoes 60 minutos

Ingredientes

PARA EMPANAR PREPARO
e 2 0VO0S; + 500gr de patinho moido;
+ 1 xicara de farinha de rosca; + 20VO0s;
« 500gr de Molho de Tomate « 1 pacote de sopa de cebola;
Mammad’oro Tradicional; « 1 colher sopa de Molho de
« 300gr de mussarela ralada. Pimenta Sweet Chilli
Sabores Cepéra;
« 250gr de mussarela de
bafala;
« Sal e pimenta a gosto.




©O 0060

9 Modo de
for preparo

Em um bowl misture junto a carne moida os ovos, o0 Molho de Pimenta Sweet Chilli Sabores Cepéra,
a sopa de cebola e tempere com sal e pimenta a gosto.

Enrole e recheie com a mussarela de bafala. Empane os polpetones na farinha de trigo, depois passe
pelos ovos batidos e finalize na farinha de rosca.

Sele os polpetones em 6leo quente e leve-0s para uma travessa, cubra com o molho de tomate e
finalize com a mussarela ralada.

Leve ao forno em 180°C por 30 minutos até o queijo derreter e dourar. Sirva quente.

Produtos usados:

Molho de Tomate
Mammad’oro
Tradicional Cepéra

Molho de Pimenta
Sweet Chilli Cepéra




MALLORY

6 Porcoes

Ingredientes

Massa
250 ml de leite;
3/4 de xicara (cha) de 6leo;
2 0VOS;
1 e 1/2 xicara (cha) de farinha
de trigo;
Sal a gosto;
1 colher (sopa) de fermento
em po;
Queijo ralado a gosto.

40 minutos

Recheio

5009 de peito de frango

sem pele;

1/2 litro de caldo de galinha;

4 colheres (sopa) de 6leo;

1 dente de alho amassado;

1 cebola picada;

3 tomates sem pele e sem sementes;
1 xicara (cha) de ervilhas;

Sal e pimenta-do-reino a gosto.



e

Cozinhe o peito de frango no caldo até ficar macio. Separe 1 xicara (cha) de caldo do cozimento e
reserve. Refogue os demais ingredientes e acrescente as ervilhas por Gltimo. Desfie o frango,
misture ao caldo e deixe cozinhar até secar. Para ficar cremosa, vocé pode adicionar 1 caixinha de
creme de leite ou 1 copo de requeijao ao seu recheio. Fica uma delicia!

Bata o leite, o 6leo e os ovos no liquidificador Taurus 1300W, em velocidade baixa. Acrescente aos
poucos a farinha, o sal e o fermento. Despeje metade da massa em uma forma untada e adicione o
recheio sobre ela. Cubra com o restante de massa e o queijo ralado. Leve ao forno preaquecido (180°
C) até dourar.

0 encontro da forca com a
tecnologia, ideal para todas
as receitas.

N

ﬂ(‘ CLIQUE AQUI




BOLO DE
CARNE
SUINA

Rendimento
6 Porcoes

Tempo de preparo

60 minutos

Ingredientes

”~

5009 de carne moida suina
PAMPLONA;

5 fatias de Bacon fatiado
PAMPLONA;

> cebola bem picada (90g);
1 dente de alho amassado;
1 colher (sopa) de sal;
Pimenta-do-reino a gosto;
1 colher (cha) de molho
inglés;

1 colher (cha) de molho de
pimenta vermelha;

N
N
« 1 colher (sopa) de mostarda

amarela;

1 colher (cha) de tomilho ou
alecrim fresco ou seco;
« lovocry;
* Y de xicara (cha) de leite
(50ml);
« 1 colher (sopa) de farinha de
r0SCa;
+ 3 ovos cozidos;
« 1 colher (sopa) de manteiga
(para untar);

2 folhas de louro.
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., Modo de
¥ preparo

Tempere a carne com a cebola, o alho, todos os temperos e o ovo cru.

Amasse bem e junte a farinha de rosca.

Unte um refratario retangular ou forma pequena para bolo inglés (20 x 10cm).

Coloque metade da carne temperada sem pressionar demais. Arrume 0s 3 ovos cozidos e inteiros,
um atras do outro. Cubra com o restante da carne vedando bem as laterais.

Cubra com as fatias de bacon intercaladas com as folhas de louro (se quiser, coloque também na
lateral).

Leve ao forno preaquecido na temperatura média (180°C) e asse por cerca de 40 minutos ou até
dourar bem.

Desenforme e sirva quente com puré de batatas.

DICA: Experimente fazer sanduiches com fatias do bolo de carne.

Produtos usados:

Carne Moida
Suina Pamplona

Bacon Fatiado
Pamplona




TAPIOCA
DE FRANGO
COM
CATUPIRY

== ;
5.8

I

e "II"_;

\."Da Terrinha _

Alimentos

Rendimento Tempo de preparo
10 Porcdes 120 minutos

Ingredientes

« 100 g de tapioca Da Terrinha;

« 1509 de frango desfiado
temperado a gosto;

« Tomate em cubo a gosto;

« Milho verde a gosto;

+ Catupiry.

720 Y
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Modo de
preparo

Aqueca uma frigideira de tamanho médio (diametro de 10cm e espessura de 3cm) no fogo baixo
durante 1 minuto.

Espalhe sobre a sua superficie aproximadamente 100g de tapioca Da Terrinha. Continue o
aquecimento em fogo baixo durante 2 minutos até formar a tapioca.

Acrescente o frango desfiado, os cubos de tomate, o milho verde e finalize com o catupiry.

Aguarde até esquentar o recheio e dobre a metade da tapioca sobre ele.

Pronto, agora é so servir e se deliciar!

Produtos usados:

Tapioca

Da Terrinha

Zero glaten, nao requer
agua, nao precisa peneirar,
sem conservantes e é a
mais soltinha

Para mais informacées:




FRANGO
AO MOLHO
BRANCO
COM
MOSTARDA

Predﬁecta@

Telto com amor

Rendimento Tempo de preparo
2 Porcoes 40 minutos
Ingredientes

2 peitos de frango;

1 limao taiti;

120 g arroz;

1 cebola;

1 alho moido;
Mostarda Predilecta;

Azeite;
Molho Branco Predilecta;

Extrato de Tomate Predilecta;
Sal e pimenta-do-reino;
« Azeitonas Verdes Predilecta;
Seleta de Legumes Predilecta;
« Cheiro verde picado.



7| Modo de
oY preparo

Temperar o peito de frango com sal e pimenta, passar o Extrato de Tomate Predilecta para amaciar,
ralar a casca do limao e deixar marinando por 15 min.

ARROZ PRIMAVERA

Refogar a cebola e o alho no azeite, acrescentar o arroz, temperar com sal e adicionar o dobro de
agua quente, deixar cozinhar, quando estiver secando a agua, adicionar a Seleta de Legumes
Predilecta, baixar o fogo e tampar.

Decorar com cheiro verde picado.

Em uma frigideira antiaderente, colocar um fio de azeite, esperar ficar bem quente para colocar o
peito de frango.

Grelhar os dois lados, adicionar o Molho branco Predilecta e a Mostarda Predilecta, acertar o
tempero, se necessario, colocar um pouco de agua, deixar cozinhar por 5 min e reservar.

Servir o Frango ao Molho Branco e Mostarda com o Arroz Primavera. Bom apetite!

Produtos usados:

Q000 00

Mostarda Extrato de Azeitonas Verdes
Predilecta Tomate Predilecta Predilecta

Pre rm o Pn* ru f:'t'ﬂ:h

s~ A Molho Branco Seleta de Legumes

Iﬁ:gﬂ Predilecta - g Predilecta

T I il

Para mais informacoées: < cuovso

}Pr ea’[‘?da redr!ecta..,e ;'

\‘f*f -"



STROGONOFF
DE CARNE

alimentos

Rendimento Tempo de preparo
10 Porcoes 120 minutos

Ingredientes

1 Kg de alcatra ou patinho;
2 colheres (sopa) rasa de
margarina;

5 dentes (grandes) de alho;
5 colheres (sopa) cheias de
Catchup Ruah;

3 colheres (sopa) cheias de
Mostarda Ruah;

1 lata de creme de leite;

7 cogumelos champignon.



>’ Modo de
for preparo

Corte a carne em cubos pequenos e coloque em uma panela boa para fritar juntamente com a

1 ) Al
margarina e o alho bem picadinho.

2 Tampe a panela e coloque em fogo baixo, deixe evaporar toda a agua e a margarina ser absorvida,
assim que comecar a fritar a carne mexa devagar até dourar a seu gosto.

3 Quando a carne estiver dourada acrescente a mostarda e o catchup, mexa bem, coloque o creme de

leite, misture bem, desligue o fogo e sirva em seguida.

DICA:
Para quem gosta de mais “caldo” pode dobrar a quantidade de mostarda, catchup e creme de leite.

Produtos usados:

Linha Catchup Linha Mostarda
Ruah ' Ruah

Saché 6g = T Saché 6g

Bisnaga 190g '| =y = Bisnaga 190g
Bisnaga 370g et Rt Pet 7509

Pet 750g Galao 3,1Kg

Galao 3,1Kg

N

Para mais informacoées: ¢ cuoveru




TORTA DE
QUEIJO
BASCA
COM NESTLE
GREGO
MARACUJA

aiogurteria
Nestie

Rendimento Tempo de preparo
10 fatias 2 horas

Ingredientes

INGREDIENTES TORTA INGREDIENTES CALDA

+ 600g de cream cheese; « 1/2 lata de péssego em calda
« 2 logurtes Grego Tradicional; picadinho;

« 300ml de creme de leite fresco; « 1 manga picadinha;

+ 6 0vos; « 2 Iogurtes Gregos Maracuja;

« 1 colher de sopa de amido do milho; « 2 mexericas picadinhas sem a pele;

« 1e1/2 xicara de aclcar; - 1/2 xicara de acucar.
« Formaredonda e 2 folhas de papel
manteiga.



7| Modo de
oY preparo

MODO DE PREPARO MASSA
Na batedeira bata o creme de leite em ponto de chantilly e reserve.

Na batedeira bata o creme de queijo com o Grego Tradicional, o acucar e o amido de milho.
Acrescente os ovos lentamente um a um.

Misturar na mao o creme de leite fresco batido.
Colocar a massa na forma revestida com papel manteiga.

Leve ao forno a 160°C por 55 minutos ou até dourar.

MODO DE PREPARO CALDA
Misturar todos os ingredientes em uma panela e levar ao fogo por 10 minutos.

©@ 00 00

FINALIZACAO
Servir a torta com a calda.

Produtos usados:

CREgQO
vbf/

Iogurte Nestlé
Grego maracuja

Iogurte Nestlé
Grego Tradicional

Para mais informacées:




WAFFLE

Rendimento Tempo de preparo
2 a 3 Porcoes 60 minutos

Ingredientes

PARA A MASSA
+ 160ml de leite;
+ 200g de manteiga;
« 2 colheres (sopa) de mel;
+ 30g de acucar mascavo;
« 3609 de farinha de trigo;
159 de fermento bioldgico seco;
100g de Ovomaltine Flocos Crocantes®;
4 0VOS;
3% de xicara (cha) de acucar perolado;
« Recheio e Cobertura Ovomaltine® para servir.

728\
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% Modo de
P preparo

Aqueca o leite e derreta nele a manteiga, nao deixe ferver.

Desligue o fogo e junte o mel e 0 actcar mascavo. Mexa bem.

Leve a mistura a batedeira com gancho de massa e misture a farinha, o fermento, o Ovomaltine
Flocos Crocantes ® e os ovos. Bata até homogeneizar.

Transfira a massa para uma tigela levemente untada com 6leo, tampe e deixe crescer até dobrar de
tamanho, cerca de 1 hora.

Depois do tempo de fermentacao, ligue a maquina de waffles. Junte o aclcar perolado a massa e
deixe descansar enquanto o ferro aquece.

Divida a massa em 6 a 8 pedacos iguais (dependendo do tamanho e da capacidade da maquina).
Cozinhe os waffles até dourar.

Sirva em seguida, cobertos com o Recheio e Cobertura Ovomaltine®.

Produtos usados:

Recheio e Cobertura
Ovomaltine®.

Ovomaltine Flocos
Crocantes®




CHARLOTE
DE
MORANGO

®
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Rendimento Tempo de preparo

5 Porcoes 20 minutos (+3 horas de geladeira)

Ingredientes

1 lata de leite condensado;

1 lata de creme de leite;

1 xicara (cha) de leite (200 ml);

1 saché de MID® Morango;

2 envelopes de gelatina em po,
sem sabor, incolor;

1/2 xicara (cha) de agua (100 ml);

1 caixa de morango picado (300 g);

Folhas de, 1 maco pequeno de

hortela picadas;
1 pacote de biscoito champagne
(150 g).



7| Modo de
or preparo

No copo do liquidificador, coloque o leite condensado, o creme de leite, o leite, o MID® e a gelatina
previamente hidratada na agua.

Bata em poténcia média até ficar homogéneo. Acrescente o morango e a hortela, e misture
delicadamente.

Transfira para uma forma alta e redonda previamente umedecida com agua e leve a geladeira por 3
horas, ou até firmar.

No momento de servir, decore com o biscoito, alguns morangos e folhas de hortela.

Sirva em seguida.

Produtos usados:

Mid Sabor
Morango




PAMONHA
DE FORNO

MONDIAL

ELETRODOMESTICOS

Rendimento Tempo de preparo
8 Porcoes Até 45 minutos

Ingredientes

2 Latas de milho em conserva;

200ml de leite de coco;

2 xicaras de acucar;

4 0vos;

4 colheres de sopa de farinha de trigo;
1 Colher de sopa de fermento;

25g de queijo ralado;

Manteiga para untar.

F32Y




i Modo de
ot preparo

1 No liquidificador Mondial coloque o milho sem a agua da conserva, o leite de coco, o aclcar, 0s ovos
e a farinha de trigo. Bata até virar uma massa homogénea.

2 Desligue e junte o fermento e o queijo, mexendo com uma espatula.

3 Despeje a massa em uma forma untada e enfarinhada e leve ao forno a 180°C por 35 minutos.

Produto usado:

LIQUIDIFICADOR
L-99-FB

Para mais informacées: < cuoverou




TORTA

DE DOCE
DE LEITE
COM CAFE

Rendimento Tempo de preparo
1 Porcoes 90 minutos

Ingredientes

MASSA
200g de biscoito maria triturado;
100g de manteiga;
/> xicara de Café 3 CoracOes Tradicional
quente;
1 colher de cha de fermento quimico;

CREME 1 CREME 2
3909 de doce de leite firme; 200g de doce de leite firme;

1509 de cream cheese; 2 colheres de cacau em po;
1 xicara de Café 3 Coracoes 100g de creme de leite;
Tradicional morno; /> xicara de Café 3 Coracoes
200g de creme de leite; Tradicional morno;

90g de chocolate meio 10g de gelatina incolor.
amargo derretido no creme de leite;

10g de gelatina incolor.



2. Modo de
L preparo

Pré-aqueca o forno a 180°C. Derreta a manteiga no café e va aos poucos incorporando com o
biscoito triturado ja misturado ao fermento. Forre uma forma de aro removivel de (20 cm de
diametro) até altura de 1/2 cm. Leve ao forno por 30 minutos.

Remova e espere esfriar.

Para o primeiro creme, coloque o doce de leite com o cream cheese em uma batedeira, até estar
bem incorporado. Coloque a mistura do chocolate derretido no creme de leite. Hidrate a gelatina no
café morno e incorpore ao contetdo da batedeira. Espalhe sobre a massa ja fria e leve a geladeira.

Ja para o outro creme, dissolva a gelatina no café. Misture o restante dos ingredientes e coloque
sobre a torta ja gelada. Deixe por 5 horas na geladeira. Se quiser, espalhe
farofa de biscoitos de chocolate por cima na hora de servir.

Produtos usados:

CL
¥ &
¢ o,

Café 3 Coracoes
Tradicional

Para mais informacdes: (g¢ cuovenu




BOLO
DE COCO
GELADO

LT )L
MOCOCA

DESDE 1919

Rendimento Tempo de preparo
10 Porcoes 120 minutos

Ingredientes

MASSA CALDA

3 gemas; 1 caixinha de Mistura Lactea

3 xicaras (cha) de aclcar; Condensada Mococa;
3 xicaras (cha) de farinha de 200 ml de Leite de Coco Mococa;

trigo; 1 xicara (cha) de leite integral ;

100 g de Coco Ralado Mococa;

2 colheres (sopa) de fermento

em po; Raspas da casca de 1 limao.

3 claras em neve.



7| Modo de
ot preparo

MASSA

Em uma batedeira bata as gemas com o aclcar até clarear. Coloque a farinha de trigo, o suco de
laranja, e o fermento em po e bata até que a massa solte bolhas. Acrescente as claras em neve,
mexendo levemente. Coloque em uma assadeira e leve para assar em forno médio (180°C) por
aproximadamente 45 minutos. Ap6s assado, fure o bolo com um palito e reserve.

CALDA
Bata no liquidificador a mistura condensada, o leite de coco e o leite.

MONTAGEM
Jogue a calda sobre o bolo ainda quente. Depois de frio, cubra-o com coco ralado, as raspas da casca

de limao e leve a geladeira antes de servir.

Produtos usados:

/| sa_ A MisturaLactea Leite de
i Condensada Mococa Coco Mococa
1 " A versdo econémica do leite i Com toda a qualidade
SR condensado tradicional, T Mococa que vocé conhece,
E@"'I;‘f’! ideal para manter o sabor e el O Leite de Coco Mococa, é
- a qualidade nas receitas ideal para quem deseja
com muita economia. consisténcia e qualidade

em suas receitas.

Coco
4&-‘! Ralado Mococa
g 0 coco ralado Mococa realca
: suas receitas doces e
ﬁ'_&i salgadas com aquele
- gostinho de coco fresquinho

e a qualidade Mococa que
vocé ja conhece!

Para mais informacdes: < cuovenou

VA
MOCOCA

DESDE 1919




TORTA
DE MACA

Helloggs

Rendimento Tempo de preparo
6 Porcoes 70 minutos

Ingredientes

5 macas descascadas em cubos;
1 xicara de agua (330 ml);
1 canela em pau;

1 colher de cha de suco de limao;

1 xicara de cereal Sucrilhos® triturado.




P preparo

Leve ao fogo baixo o cereal Sucrilhos®, a agua e o suco de limao até que se forme uma calda

Adicione as macgas, acrescente a canela e mexa a mistura em fogo médio por 30 minutos

Retire do fogo, coloque numa forma e deixe esfriar

Decore e compartilhe essa delicia com a energia do tigre Tony™

Produtos usados:

Sucrilhos Kellogg’s

Sucrilhos® sao fontes
de 9 vitaminas e 2
minerais, incluindo 6
vitaminas do
complexo B que
auxiliam na liberacao
de energia.

Para mais informacées:







SEU CHURRASCO
MAIS SABOROSO

Aurora

A gente faz com gosto
tudo que vocé gosta.

SR e N DICAS IMPORTANTES
' No churrasco indicamos deixar a
linguica descansar cerca de 1 minuto
apos sair da grelha para que a umidade
e temperatura se distribuam por toda a
VOCE SABIA? carne. Prefira pincas no manuseio,
espetos/garfos podem furar o produto
e a perca do liquido resultara em uma
linguica mais seca. Sirva ainda quente
para nao perder a textura.

A Linguica Toscana da Aurora é um produto
de alta qualidade feita com carnes nobres e
ingredientes selecionados. E um produto
muito versatil, além de ser utilizado em
churrascos, € uma forte opcdao no preparo de
outras receitas.

{ = % A gente faz cnm,-ﬁq:_tgtﬁtyﬁg que voce gosta.
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RECEITA DELICIOSA E
QUE HARMONIZA COM UMA
CERVEJA SELECIONADA

Para garantir o melhor resultado da sua receita,
é importante selar bem a carne. Para isso, tire-a
com antecedéncia da geladeira e evite lava-la,
assim ela nao perde o sabor e fica pronta mais
rapido. Para harmonizar em grande estilo, a
Wienbier 53 STOUT ¢ a pedida ideal!

UMA RECEITA
FACIL DE FAZER

HARMONIZE COM A
WIENBIER 53 STOUT

Maltes torrados especiais que
remetem aos melhores café e
chocolates amargos. A Wienbier 53
STOUT é levemente lupulada e sua
espuma é densa na medida certa. O
final seco garante uma experiéncia
sem igual para o seu almoco ou
jantar. Para harmonizar com pratos
de came, nao ha opcao mais
indicada. Aproveite!




PROTEJA SUA FAMILIA COM

LIMPA, DESINFETA,
PERFUMA E TIRA-MANCHAS

Para limpeza de superficies, dilua 2

E _—r - tampas e meia (20ml) por litro de agua.

O SEU BRACO DIREITO NA Para desinfeccao, aplique o produto

LIMPEZA E PROTECAO DIi\RIA puro no local e deixe agir por 30
segundos.

Pinho Sol é um desinfetante de uso geral que pode
ser utilizado em todos os comodos da casa e em
diversas superficies, limpando as sujeiras mais
dificeis e eliminando 99,9% das bactérias, germes
e fungos*, com a fragrancia original de pinho que
limpa e desinfeta com a seguranca de Pinho Sol.

Para lavar roupas, use 200ml com
sabao no tanque ou na maquina cheia
de agua.

Para tirar manchas, umedeca a parte

*Elimina 99.9% das bactérias: P.aeroginosa, E.coli, S.aureus, E. suja como produto e depois lave a peca.
hirae.
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ACENDA SUAS
POSSIBILIDADES COM

n
- J

A LUZ PROPRIA
PARA CADA AMBIENTE.

Ja sabe como escolher a temperatura de cor
da luz que vai compor cada comodo da sua
casa? Esta selecdao & muito importante, pois
cada cor desperta diferentes sensagoes.

VEJA AS DIFERENCAS DE
TEMPERATURA DE COR

A luz branca fria €& usada em
escritorios e escolas por estimular
produtividade, foco e concentracgao.

A branca neutra oferece iluminacao
mais proxima a natural e por isso
ajuda a manter a atencao.

Ja a branca morna traz uma atmosfera
de relaxamento e bem-estar. E
excelente para quartos, salas e
varandas.

BRANCA MORNA " BRANCA NEUTRA " BRANCA FRIA

< 3499k entre 3500k e 4999k > 5000k
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COMO TIRAR
FERRUGEM DE TECIDOS
EM MENOS DE 1 MINUTO

Semorin

DICA EXTRA QUE FUNCIONA!

Ferrugem na roupa? Calma! O TIRA FERRUGEM
SEMORIN FUNCIONA! Aplique algumas gotas do
Tira Ferrugem Semorin® sobre a mancha de
ferrugem. Aguarde 5 minutos para fazer efeito. Em
seguida, enxague com agua em abundancia.

E é s6 isso! Caso a mancha seja muito forte é s6
repetir a aplicacao! Funciona mesmo.

E SEMPRE BOM
LEMBRAR ALGUNS
PEQUENOS CUIDADOS:

Na hora de aplicar forre sempre com outro
tecido por baixo para evitar manchas na
superficie da base.

Quando wusar tira ferrugem Semorin,
nunca passe a ferro antes de lavar e
enxaguar. Aplique somente em tecidos.

Nao aplique sobre vidros, cristais,
superficies vitrificadas (marmore, granito)
ou esmaltadas.




ultra

O MUNDO MUDA A CADA
SEGUNDO E VOCE PODE
CONTRIBUIR COM UM SORRISO!

Ultra Action é vegano, nao testa em animais
e nao tem ingredientes toxicos, com 6timo
custo-beneficio, traz satde bucal, como a
prevencdo do mau halito e mata 99,9% dos
germes e bactérias, conquistando assim um
sorriso saudavel e bonito.

Sem
Triclosan
e Sem
Parabenos

action

all You need

ultra

actlon

SEU SORRISO
COM MAIS PROTECAO

TODO CONHECIMENTO
COMECA COM UMA
AVENTURA

@® Além de questodes éticas e cuidado com o
meio ambiente, os produtos veganos sao
ideais para quem adotou esse estilo de
vida, que vai muito além da alimentacao.

® Disponivel em 3 volumetrias, com sabores
que garantem halito fresco. Assim vocé
fica livre para curtir a natureza.

@® Um enxaguante bucal, livre de triclosan e
parabenos.

all you need




LINHA INFANTIL

W
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COSMETICOS

DE OLHO NO QUE IMPORTA

® Dermatologicamente e oftalmologicamente
testados, selo de qualidade e seguranca.

® Livres de parabenos: conservantes que podem
causar alergias em peles sensiveis!

NOSSOS pRODUTOS? ® Linha vegana: produtos sem matéria-prima

Acqua Kids, Acqua Kids Slime e animal e nao testado em animais.

Grupy Kids se reuniram para tornar a
hora do banho muito mais divertida,
ensinando as criancas sobre a
importancia do cuidado pessoal. Sao
momentos especiais de amor e
cuidado entre pais e filhos!

® Cruelty-free: empresas que ndo trabalham com
fornecedores que testam em animais.

et e
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Conhecao

BLOG ASSAI

Quer aprender receitas exclusivas, pensadas pelos melhores fornecedores do mercado
para testar na sua casa ou implementar no seu negocio? E que tal ter acesso a dicas
incriveis das melhores marcas sobre assuntos como empreendedorismo, beleza,
bem-estar, limpeza, financas e muitos outros? Nosso Blog é o lugar perfeito para isso!

Sao conteldos fantasticos pensados especialmente para os
clientes Assai, disponiveis toda semana de forma gratuita!

ATACADISTA



ATACADISTA
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