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        Panqueca integral com recheio de abobrinha e cogumelos
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        RENDIMENTO: 10 unidades




        PREPARO: 30 min




        DIFICULDADE: médio


      




      INGREDIENTES




      Massa




      •2 xícaras de chá de Leite Líquido MOLICO® Total Cálcio




      •2 ovos




      •1/2 xícara de chá de NESTLÉ® Aveia Flocos




      •1 xícara de chá de farinha de trigo integral




      •1 colher de chá de sal




      Recheio




      •1 colher de sopa de azeite




      •1 cebola picada




      •1 abobrinha ralada




      •3 xícaras de chá de cogumelos picados (shitake, shimeji, champignon)




      •1 pitada de pimenta-do-reino




      •1 pitada de sal




      •1 lata de NESTLÉ® Creme de Leite




      •2 colheres de sopa de cebolinha picada




      MODO DE PREPARO




      Massa




      1.Em um liquidificador, bata todos os ingredientes até formar uma mistura homogênea.




      2.Em uma frigideira pequena, untada com azeite, coloque uma pequena porção de massa e deixe dourar levemente dos dois lados.




      3.Repita a operação até terminar a massa. Reserve.




      Recheio




      1.Em uma panela, aqueça o azeite e refogue a cebola até murchar.




      2.Acrescente a abobrinha, os cogumelos, a pimenta-do-reino, o sal e refogue bem.




      3.Desligue o fogo, misture o NESTLÉ® Creme de Leite e finalize com a cebolinha.




      4.Recheie as panquecas reservadas. Dobre-as ao meio e depois dobre-as novamente, formando um leque. Sirva a seguir.


    


  




  

    

      




      

        Macarrão com atum cremoso
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        RENDIMENTO: 6 porções




        PREPARO: 15 min




        DIFICULDADE: fácil


      




      INGREDIENTES




      •400 g de macarrão do tipo penne




      •2 xícaras de chá de molho de tomate




      •1/2 xícara de chá de ervilhas frescas




      •1 cenoura média picada




      •1/2 colher de sopa de sal




      •1 lata de atum sólido em conserva, escorrido




      •3 xícaras de chá de água




      •1 lata de NESTLÉ® Creme de Leite




      MODO DE PREPARO




      1.Em uma panela de pressão, junte o macarrão, o molho de tomate, as ervilhas, a cenoura, o sal, o atum e a água.




      2.Misture, tampe e leve para cozinhar. Assim que iniciar a fervura, abaixe o fogo e cozinhe por 3 minutos.




      3.Desligue o fogo, espere sair a pressão e abra a panela cuidadosamente.




      4.Junte o NESTLÉ® Creme de Leite, e sirva a seguir.




      DICAS




      •Caso ainda haja água na panela, espere-a esfriar um pouco, pois a massa vai absorvê-la.




      •Se desejar, substitua o atum por frango grelhado em tiras ou carne moída refogada.




      •Se desejar, sirva polvilhado com queijo parmesão ralado.
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