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Inverno quentinho e delicioso: aprenda sete receitas praticas e
saborosas para preparar em até 20 minutos

S3o Paulo, agosto de 2024 - E hora de tirar os cobertores do armdrio, vestir aquela roupa
guentinha e confortavel, e se aconchegar, pois o inverno chegou! E com ele, uma
temporada de comidas quentes para curtir momentos relaxantes em casa, ao lado da
familia e dos amigos.

Pensando nisso, VONO®, marca de sopas da Ajinomoto do Brasil, separou dez receitas
rapidas e faceis de preparar, perfeitas para quem quer se aquecer sem abrir mdo de
muito sabor e deliciosidade.

Confira:

POLENTA EM CAMADAS COM RAGU DE FRANGO
Tempo de Preparo: 20 minutos

Rendimento: 2 porg¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

Ragu

1 colher (sopa) de éleo

1 dente de alho amassado

1 colher (sopa) extrato de tomate

1 xicara (chd) de peito de frango cozido e desfiado (100 g)
meia xicara (cha) de agua (100 ml)

1 pitada de sal

Polenta
® 2 e meia xicaras (cha) de dgua (500 ml)
® meia xicara (cha) de flocos de milho pré-cozido (60 g)
e meia colher (sopa) de queijo tipo parmesdo ralado
e 1 envelope de VONO® Mandioquinha com Cebola e Salsa

Modo de preparo

1. Faca o ragu: em uma panela pequena, aqueca o dleo e doure o alho. Adicione o
extrato de tomate e o frango, e misture. Adicione a dgua e o sal, e cozinhe por 1
minuto. Retire do fogo e reserve aquecido.

2. Prepare a polenta: em uma panela coloque a dgua e o flocos de milho, leve ao
fogo médio e cozinhe, mexendo sempre, por 2 minutos, ou até encorpar
levemente. Desligue o fogo, adicione o queijo ralado e a VONO®, e misture.

3. Em duas tigelas de servir, faca camadas da polenta e do ragu de frango,
finalizando com a polenta. Sirva imediatamente.

Dica: Se preferir, faca a montagem em um refratdrio pequeno.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/polenta-em-camadas-com-ragu-de-frango
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SOPA CASSOULET

Tempo de Preparo: 20 minutos
Rendimento: 2 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes

1 colher (sopa) de dleo

1 bife de lombo suino, cortado em cubos pequenos (100 g)
meia cenoura pequena, picada

1 e meia xicara (chd) de agua (300 ml)

1 xicara (cha) de feijao-branco cozido

1 envelope de VONO® Batata com Carne com Sédio Reduzido
2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

Modo de preparo

1.

Em uma panela média, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte o
lombo e frite por 7 minutos, ou até dourar bem. Junte a cenoura e 1 xicara (cha)
de agua (200 ml), e deixe cozinhar em fogo médio por 8 minutos, ou até que a
cenoura fique macia.

Acrescente o feijdo, a VONO®, previamente misturada a agua restante, e
cozinhe, mexendo delicadamente, por 30 segundos, ou até encorpar. Retire do
fogo, salpique o cheiro-verde e sirva em seguida.

MOLHOS PARA FONDUE

Tempo de Preparo: 20 minutos
Rendimento: 8 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes

Molho a moda espanhola

1 xicara (chd) de dgua (200 ml)

meio envelope de VONO® Chef Creme de Cebola
1 pitada de acafrdo em po

1 pimentdo vermelho assado

Molho de cebola com queijo

2 e meia xicaras (chd) de leite integral (500 ml)

meio envelope de VONO® Chef Creme de Cebola

2 xicaras (cha) de queijo mucarela ralado grosso (210 g)
2 xicaras (chd) de queijo prato ralado grosso (200 g)
meia xicara (cha) de vinho branco seco (100 ml)

Modo de preparo

1.

Prepare o molho a moda espanhola: no copo do liquidificador, coloque a agua, a
VONOE® o acafrdo e o pimentao, e bata, em velocidade alta, por 1 minuto, ou até
formar um creme homogéneo. Transfira para uma panela pequena, leve ao fogo
médio, e cozinhe, mexendo sempre, por 2 minutos, ou até encorpar. Retire do
fogo e sirva em seguida.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/sopa-cassoulet
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/molhos-para-fondue?utm_source=vono-site&utm_medium=vono&utm_campaign=receitas&utm_content=molhos-para-fondue
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2. Prepare o molho de cebola com queijo: em uma panela
média, coloque o leite e a VONO® restante, leve ao
fogo médio e cozinhe, mexendo sempre, por 4 minutos, ou até dissolver
completamente e levantar fervura. Junte os queijos e o vinho, misture e cozinhe,
mexendo sempre, por 5 minutos, ou até os queijos derreterem. Retire do fogo e
sirva em seguida.

Dica: Sirva acompanhado de pdo italiano e filé mignon bovino cortado em cubos
pequenos.

SOPA DE TALOS ESPECIAL
Tempo de Preparo: 10 minutos
Rendimento: 2 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 1 colher (sopa) de dleo
meia cebola pequena picada
2 colheres (sopa) de talos de salsa picadinhos
1 colher (sopa) de talo e folhas de salsdo picadinho
meia xicara (cha) de talos de couve-flor, picadinhos
1 e meia xicara (chd) de agua (300 ml)
1 envelope de VONO® Aipim com Costela

Modo de preparo
1. Em uma panela média, coloque o d6leo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a
cebola, o talo de salsa, o talo e as folhas de salsdo e o talo de couve-flor, e
refogue por 3 minutos, ou até a cebola comecar a dourar.
2. Junte a 4gua, previamente misturada com a VONO®, e mexa. Cozinhe por mais
1 minuto, ou até aquecer e sirva em seguida.

Dica: Utilizar talos no preparo de sopas, é uma forma de evitar o desperdicio de
alimentos e deixar as preparacdes mais nutritivas e saborosas.

MINESTRONE
Tempo de Preparo: 15 minutos
Rendimento: 4 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 1 colher (sopa) de dleo
1 cebola pequena picada
1 dente de alho picado
1 tomate pequeno, sem pele e sem sementes, picado
1 abobrinha pequena, em cubos pequenos
2 xicaras (cha) de repolho picado
2 e meia xicaras (chd) de agua (500 ml)
1 e meia xicara (chd) de feijao carioquinha cozido, com o caldo do cozimento
meia xicara (cha) de macarrao tipo ave maria


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/sopa-de-talos-especial
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/minestrone-2
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2 envelopes de VONO® Batata com Carne com

Sddio Reduzido

Modo de preparo

1.

Dicas:

Em uma panela média, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a
cebola e o alho, e refogue por 3 minutos, ou até que a cebola fique transparente.
Adicione o tomate, a abobrinha, o repolho, a 4gua e o caldo do cozimento do
feijao.

Ao levantar fervura, acrescente o macarrdo e deixe cozinhar, em fogo médio,
com a panela semitampada, por 6 minutos, ou até que o macarrdo esteja “al
dente”.

Junte o feijdo e a VONO®, e misture por 30 segundos, ou até dissolvé-la. Retire
do fogo e sirva em seguida.

- Se preferir, substitua o macarrdo pela mesma quantidade de arroz.

- Para cozinhar 1 xicara (chd) de feijdo, deixe-o de molho por 6 horas e escorra. Em uma
panela de pressdo, coloque o feijéio e 4 xicaras (chd) de dgua (800 ml). Cozinhe em fogo
médio por 10 minutos, apds o inicio da fervura. Desligue o fogo e espere a pressdo ceder.

Utilize o feijdo em suas preparacdes ou espere esfriar e congele.

FRICASSE COM SODIO REDUZIDO

Tempo de Preparo: 20 minutos
Rendimento: 8 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes

1 lata de milho-verde, cozido no vapor, em conserva, escorrido

meia xicara (chd) de agua (100 ml)

2 colheres (sopa) de manteiga sem sal

2 peitos de frango médios, sem pele e sem 0sso, cozido e desfiado (600 g)
1 cenoura pequena ralada

1 envelope de VONO® Chef Creme de Cebola com Sédio Reduzido

3 xicaras (cha) de leite (600 ml)

2 colheres (sopa) de salsa picada

Modo de preparo

1.

No copo do liquidificador, coloque metade do milho e d4gua, e bata em
velocidade média por 1 minuto, ou até obter uma mistura homogénea. Reserve.
Em uma panela grande, coloque a manteiga e leve ao fogo alto para derreter.
Junte o frango e a cenoura, e refogue por 3 minutos, ou até o frango dourar.
Acrescente o milho restante, a mistura reservada, a VONO®, previamente
misturada ao leite, e cozinhe, mexendo sempre, por 1 minuto, ou até encorpar
levemente.

Abaixe o fogo e cozinhe por mais 2 minutos, mexendo de vez em quando, ou até
encorpar. Retire do fogo, salpique a salsa e sirva em seguida.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/fricasse-1?utm_source=vono-site&utm_medium=vono&utm_campaign=receitas&utm_content=fricasse-1
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SOPA DE GRAO-DE-BICO COM COUVE

Tempo de Preparo: 10 minutos
Rendimento: 2 porg¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
® meia xicara (cha) de grao-de-bico demolhado por 6 horas e cozido (195 g)
meia colher (sopa) de Azeite de Oliva Extra Virgem TERRANO®
1 dente de alho picado
1 e meia xicara (chd) de agua (300 ml)
1 folha média de couve, cortada em tiras finas
1 envelope de VONO® Mandioquinha com Cebola e Salsa com Sédio Reduzido

Modo de preparo

1. Em uma tigela média, coloque metade do grao-de-bico e, com o auxilio de um
garfo, amasse. Reserve.

2. Em uma panela média, coloque o Azeite TERRANO® e leve ao fogo alto para
aquecer. Junte o alho, e refogue por 1 minuto, ou até comecar a dourar

3. Acrescente o grdao-de-bico restante e refogue até aquecé-lo. Adicione a dgua e,
ao levantar fervura, junte o grdo-de-bico amassado, a couve e a VONO®, e
misture por 30 segundos, ou até dissolvé-la. Retire do fogo e sirva em seguida.

Dica: Para cozinhar 1 xicara (chd) de grdo-de-bico (160 g), deixe-o de molho por 6 horas
e escorra. Em uma panela de pressdo, coloque o gréo-de-bico e 1 litro de dgua. Cozinhe
em fogo médio por 15 minutos, apds o inicio da fervura. Desligue o fogo e espere a
pressdo ceder. Escorra e utilize em suas preparacoes.

Para conferir mais receitas praticas e saborosas como estas, acesse Sabores Ajinomoto.

Sobre VONO®

VONO® é uma marca de sopas que oferece op¢des para todos os paladares. A linha de
sopas instantaneas individuais VONO® é perfeita para quem busca a liberdade de uma
alimentacdo pratica, leve e versatil, sem complica¢des. A linha VONO® Chef, da categoria
de sopas claras e cremosas voltadas para o uso culinario, é ideal para uma refeicdo em
familia. O mais recente lancamento da marca sao as sopas individuais VONO® Proteina,
com 12 gramas de proteinas por saché, menos sédio e fonte de fibras, que auxiliam no
funcionamento do organismo.

Sobre a Ajinomoto do Brasil

Presente no Brasil desde 1956, a Ajinomoto é uma multinacional japonesa e referéncia
mundial em aminodcidos. A empresa oferece produtos de qualidade tanto para o
consumidor como insumos para as industrias alimenticia, cosmética, esportiva,
farmacéutica, de nutricdo animal e agronegdcios. Atualmente, a unidade brasileira é a
terceira mais importante do Grupo Ajinomoto fora do Japao, atras apenas da Tailandia


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/sopa-de-grao-de-bico-com-couve
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/sopa-de-grao-de-bico-com-couve
https://www.saboresajinomoto.com.br/receitas?q=
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e dos Estados Unidos. A linha de produtos da empresa
voltada ao consumidor é composta pelo tempero umami AJI-NO-MOTO®, AJI-SAL®,
Tempero SAZON®, Caldo SAZON®, SAZON® Tempera & Prepara, HONDASHI®, SABOR A
MI® e SABOR A MI® Receita de Casa, além das sopas individuais VONO®, VONO®
Proteina e da linha de sopas cremosas e claras VONO® Chef. Também se destacam os
refrescos em pé MID® e MID ZERO™, o azeite de oliva extra virgem TERRANO®, o azeite
de oliva tipo unico TERRANO® e a linha TERRANO® Veggie Burger, o SATIS!® Molho
Shoyu, além de aminoVITAL® GOLD e aminoVITAL® GOLD DRINK MIX, produtos
compostos por nove aminoacidos essenciais para a recuperacdo de atletas e entusiastas
do esporte. No Brasil, a companhia também atua no segmento de food service
(alimentagdo fora do lar). Com quatro unidades fabris, localizadas no estado de Sao
Paulo, nas cidades de Limeira, Laranjal Paulista, Valparaiso e Pederneiras, e sede
administrativa na capital, emprega cerca de 3 mil funcionarios e atende tanto ao
mercado interno como ao externo. O Grupo Ajinomoto obteve faturamento global de
USS 10 bilhdes e nacional de RS 3,4 bilhdes no ano fiscal de 2022. Atualmente, estd
presente em 36 paises, possui 117 fabricas e cerca de 34 mil funcionarios em todo o
mundo. Para saber mais, acesse www.ajinomoto.com.br.

INFORMACf)ES PARA IMPRENSA | AJINOMOTO DO BRASIL
FSB Comunicagao
ajinomoto@fsb.com.br



https://protect-eu.mimecast.com/s/-KhGCD9O8tXD6RWBFWS72X?domain=ajinomoto.com.br
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