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BBB 25 chega ao fim: confira o menu do "Café com Eliminado",

guadro do programa Mais Vocé
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Croissants de Massa de Pastel escolhido para o “Café com Eliminado” que recebeu Renata, a camped
(Divulgagdo)

Sao Paulo, maio de 2025 - A 252 edigdo do Big Brother Brasil chegou ao fim e os brothers
e sisters foram recebidos no tradicional quadro "Café com Eliminado", exibido no
programa Mais Vocé, da TV Globo. Pelo terceiro ano consecutivo, o quadro contou com
o patrocinio oficial de SAZON®, marca lider de temperos e caldos em pé da Ajinomoto
do Brasil.

Com um toque especial e inconfundivel, SAZON® transformou cada café da manh3 em
uma experiéncia mais acolhedora e saborosa, proporcionando aos participantes
eliminados e a grande vencedora do reality show mais famoso do pais, um momento de
prazer e reconexao apos o confinamento.

Diogo, 82 eliminado

O ator e psicélogo foi eliminado em um paredao triplo que contou também com a
participacdo de Vilma e Vitdria Strada. Apds sua eliminagdo, o brother saboreou um
Cuscuz com SAZON® para Pipoca sabor Manteiga.
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Camilla, 92 eliminada

Disputando a permanéncia na casa mais vigiada do Brasil com Renata e Vilma, Camilla
foi eliminada apds ser indicada pela lider da semana, Vitéria Strada. Durante sua
participacdo no quadro, ela experimentou Panquecas Tipo Americana Salgadas feitas
com Caldo em P6 SAZON® Lev sabor Galinha.

Thamiris, 102 eliminada

Em uma disputa contra a dupla Aline e Vinicius, a nutricionista foi a décima eliminada
do BBB 25. Convidada para o quadro “Café com Eliminado”, Thamiris provou a Quiche
de Ricota preparada com Caldo em P6 SAZON® sabor Legumes.

Gracyanne Barbosa, 112 eliminada

Disputando a permanéncia no reality com Daniele Hypolito e Eva, Gracyanne foi
eliminada apds ser indicada ao paredao pelo lider Guilherme. A modelo foi a convidada
de Ana Maria Braga no quadro “Café com Eliminado”, tendo a oportunidade de comer
Ovos com SAZON® feitos com Tempero SAZON® Amarelo.

No mesmo dia, Ana Maria provou uma receita deliciosa de Arroz Carreteiro Cremoso,
preparado com SAZON® Tempera & Transforma Alho e Cebola, mais um lancamento
da marca que tem como objetivo incentivar o reaproveitamento de alimentos,
transformando o arroz que sobrou em um arroz cremoso delicioso. A linha conta com
mais duas versdes: Queijo e Tomate com Manjericao.

Aline, 122 eliminada

No décimo paredao da 252 edicdo do programa, Aline foi a eliminada pelo publico, em
uma votacdo que contava também com a presenca de Diego Hypolito e Maike. Ao
participar do programa, a policial militar experimentou a Tortinha Folhada preparada
com o Tempero SAZON® Sabores do Nordeste.

Eva, 132 eliminada

Bailarina de profissdo, Eva foi a escolhida pelo publico para deixar a casa mais vigiada
do Brasil, em um pareddo junto com Delma e Vinicius. A sister participou do quadro e
saboreou os Enroladinhos de P3o de Forma Integral feitos com Tempero SAZON® Na
Medida Cheiro-verde.

Vilma, 142 eliminada
Ao serem colocados frente a frente na berlinda, Diego Hypolito, Vilma e Vinicius viram
a sister ser eliminada pelo publico. A estudante de Nutricdo aproveitou sua participacdo
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no “Café com Eliminado” para saborear um Pao de Queijo de Frigideira Recheado
preparado com Tempero SAZON® para Pipoca sabor Cebola e Salsa.

Daniele Hypolito, 152 eliminada
Ao ser colocada no paredao, a ex-ginasta disputou o seu lugar na casa contra Jodo Pedro
e Maike, sendo derrotada pelos dois participantes do reality. A atleta olimpica esteve
junto de Ana Maria Braga experimentando o Bolo de Milho Salgado SAZON®, preparado
com Tempero SAZON® Laranja.

Jodo Gabriel, 162 eliminado

O décimo quarto pareddo do BBB 25 foi formado por Jodo Gabriel, Diego Hypolito e
Vitdria Strada, com o primeiro sendo eliminado pelo publico. O goiano esteve no “Café
com Eliminado” para degustar a Piadina SAZON®, uma receita muito pratica e preparada
com Tempero SAZON® Laranja.

Maike, 172 eliminado

Em um embate que o colocou lado a lado com Vinicius e Renata, foi Maike quem deu
adeus ao programa. Em sua visita aos estudios Globo para participacdo no “Café com
Eliminado”, teve no cardapio o delicioso Sanduiche de Cuscuz no Micro-ondas
preparado com Tempero SAZON® Na Medida Cheiro-verde.

Vinicius, 182 eliminado

Presente em dois pareddes seguidos, Vinicius desta vez nao repetiu o feito da ultima
votacao, e foi escolhido pelo publico para deixar o reality show. O eliminado foi
convidado ao programa de Ana Maria Braga, que trouxe para sua audiéncia a receita de
Waffle Salgado com Manteiga de Ervas, que conta com o Tempero SAZON® Meu Toque
Ervas em sua preparagao.

Delma, 1992 eliminada

Com os brothers, Guilherme, Renata e Delma emparedados, o publico optou por
eliminar a sister mais experiente. Em seu café da manh3, a participante provou o Pao
Rustico feito com Tempero SAZON® Laranja.

Diego Hypolito, 202 eliminado

Medalhista olimpico, Diego nao resistiu ao voto do publico quando colocado no paredao
junto a Renata e Vitéria Strada. O ex-ginasta foi convidado para experimentar a Tapioca
com Ervas preparada com o Tempero SAZON® Meu Toque Ervas.

Vitdria Strada, 212 eliminada
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No ultimo paredao antes da grande final, Jodo Pedro, Renata e Vitdria estiveram sob o
julgamento publico, com a atriz sendo a escolhida para deixar a competicao. Na ocasido,
a sister teve & mesa um Paté de Ricota sabor Tomate feito com Tempero SAZON® Na
Medida Tomate.

Jodo Pedro, 32 colocado - 222 eliminado
Na grande final do BBB 25, Jodo Pedro foi quem recebeu menos votos do publico,
terminando como terceiro colocado. O goiano foi junto aos finalistas visitar o programa
‘Mais Vocé’, onde experimentou o Bolo Salgado na Chapa preparado com 1 saché
de Caldo em P6 SAZON® Galinha (5,5 g).

Guilherme, 22 colocado - 232 eliminado

O brother entrou na casa junto a sua sogra e chegou até a final, sendo o segundo mais
votado pelo publico. Junto a Jodo Pedro, o fisioterapeuta esteve com Ana Maria Braga
para tomar um café da manha com o Bolo Salgado na Chapa, preparado com Caldo
SAZON® 2 sachés Galinha, lancamento da linha de Caldos em P6 SAZON®.

Renata, a Campea

Este ano, a grande vencedora foi a professora de danga Renata. Natural do Cear3, a sister
foi eleita camped. Em uma manha especial, teve a oportunidade de experimentar os
deliciosos Croissants de Massa de Pastel, cuja receita utiliza o Tempero SAZON® Verde.

Para conferir o menu preparado durante o quadro “Café com Eliminado” e outros pratos
deliciosos, vocé pode acessar o site Sabores Ajinomoto. Entre no link e encontre um

vasto carddpio que utiliza os temperos SAZON®, ideais para reunir amigos e familiares.
Abaixo estd o passo a passo das receitas preparadas nas ultimas elimina¢des do BBB 25:

CUSCUZ COM SAZON®
Tempo de preparo: 30 minutos

Rendimento: 4 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 300 g de farinha de milho tipo flocdo
1 saché de Tempero SAZON® para Pipoca sabor Manteiga
2 pitadas de sal
1 e meia xicara (cha) de dgua (300 ml)
2 fatias de peito de peru picado

2 fatias de queijo prato picado


https://www.saboresajinomoto.com.br/colecao/receitas-do-cafe-com-o-eliminado
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/cuscuz-com-sazon
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e 1 tomate pequeno picado
e 1 colher (sopa) de dleo
® 4.0vos

Modo de preparo:

1. Em uma tigela média, coloque a farinha de milho, o Tempero SAZON®, metade
do sal, a dgua e misture. Deixe descansar por 10 minutos, ou até todo o liquido
ser absorvido.

2. Em uma tigela média, misture o peito de peru, o queijo e o tomate.

Em uma cuscuzeira pequena, coloque 4dgua até encher metade do reservatério e
disponha parte da massa sobre a grade, pressionando bem. Disponha parte do
recheio misturado e cubra com a outra parte da massa.

4. Tampe, leve ao fogo alto para ferver e deixe cozinhar em fogo médio por 15
minutos. Retire com cuidado, reserve aquecido e repita com os ingredientes
restantes.

5. Em uma frigideira pequena, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer.
Junte os ovos, aos poucos, e frite por 2 minutos, ou até estar completamente
cozido. Salpique o sal restante por cima.

6. Sirva o cuscuz acompanhado dos ovos.

Dica: caso ndo tenha uma cuscuzeira, faga no micro-ondas. Disponha a massa hidratada
de farinha em um recipiente pequeno, untado com manteiga sem sal, tampe e leve ao
micro-ondas na poténcia média por 5 minutos, ou até estar cozido.

PANQUECA TIPO AMERICANA SALGADA
Tempo de preparo: 50 minutos

Rendimento: 6 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
Massa
e 1 xicara (chd) de aveia em flocos grossos (90 g)
meia xicara (chd) de farinha de trigo (110 g)
6 ovos
meio pote pequeno de creme de ricota (100 g)
meia colher (cha) de fermento em pé
1 saché de Caldo SAZON® Lev Galinha
e 3 colheres (sopa) de dleo

Cobertura
® meio pote pequeno de creme de ricota (100 g)


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/panqueca-tipo-americana-salgada
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e meia colher (sopa) de gergelim preto
® meia colher (sopa) de salsa picada

Modo de preparo:

1. Faca a massa: em uma tigela média, coloque a aveia, a farinha de trigo, os ovos,
o creme de ricota, o fermento e o Caldo SAZON® Lev, e misture.

2. Emuma frigideira média, coloque parte do dleo e leve ao fogo alto para aquecer.
Junte 2 colheres (sopa) da massa da panqueca e deixe por 2 minutos, ou até
dourar e desgrudar do fundo da frigideira. Vire e deixe por mais 1 minuto ou até
a massa ficar cozida por completo. Retire do fogo e repita o processo com o
restante da massa.

3. Espalhe o creme de ricota nas superficies das panquecas, disponha as panquecas
em 2 camadas e finalize com o gergelim e a salsa. Sirva em seguida.

QUICHE DE RICOTA
Tempo de preparo: 30 minutos (+ 1 hora de forno)

Rendimento: 8 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
Massa
e 1 pacote de biscoito cream cracker triturado
® meia xicara (cha) de margarina light gelada sem sal (100 g)
e 1 colher (sopa) de dgua
Recheio
e 1 e meia xicara (cha) de ricota amassada com o garfo (190 g)
meia xicara (chd) de requeijdo light
2 ovos batidos
1 saché de Caldo SAZON® Legumes
1 xicara (chd) de folhas de agrido

1 xicara (chd) de tomates-cereja cortados ao meio

Modo de preparo:
1. Prepare a massa: em uma tigela grande, coloque o biscoito, a margarina e a agua,
e mexa com as pontas dos dedos até obter uma farofa Umida. Transfira para uma
forma redonda média de fundo removivel (23 cm de diametro) e aperte-a com
os dedos, forrando o fundo e a lateral da forma. Com o auxilio de um garfo, faca
furos na massa e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 10 minutos.
Retire do forno.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/quiche-de-ricota-1
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2. Faca o recheio: em uma tigela média, coloque a ricota, o requeijao, os ovos e 0
Caldo SAZON®, e mexa. Junte o agrido e o tomate-cereja, misture e disponha
sobre a massa. Volte ao forno por mais 50 minutos ou até firmar o recheio.

3. Retire do forno e sirva em seguida.

Dica: a margarina gelada facilita o manuseio da massa, caso contrdrio, é possivel que a
massa fique muito mole e ndo fique no formato da forma.

OVOS COM SAZON®
Tempo de preparo: 5 minutos (+ 10 minutos na air fryer)

Rendimento: 4 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e meio maco de folhas e talos de espinafre picados
1 saché de Tempero SAZON® Amarelo
2 pitadas de sal
2 fatias de queijo mucarela picadas
2 fatias de presunto picadas
2 colheres (sopa) de manteiga sem sal
4 ovos

2 colheres (sopa) de salsa picada

Modo de preparo:

1. Em uma tigela média, coloque o espinafre, o Tempero SAZON®, metade do sal,
0 queijo e o presunto, e misture. Distribua em 4 formas individuais de 10 cm de
diametro, préprias para forno, untadas com a manteiga e, por cima de cada uma,
guebre e acomode 1 ovo.

2. Disponha as formas na cesta da air fryer e leve a 180 graus, preaquecida, por 10
minutos ou até os ovos estarem cozidos.

3. Retire da air fryer, salpique o sal restante por cima e sirva em seguida.

Dica: caso prefira, coloque todo o conteudo em uma assadeira de 18 cm de didmetro e
leve a air fryer a 180 graus, preaquecida, por 10 minutos, ou até os ovos estarem cozidos.
Retire da air fryer e sirva em sequida.

ARROZ CARRETEIRO CREMOSO
Tempo de preparo: 25 minutos
Rendimento: 6 porgdes

Elaboragao: Sabores Ajinomoto



https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/ovos-com-sazon
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/arroz-carreteiro-cremoso
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Ingredientes
® meia xicara (chd) de bacon picado
1 gomo médio de paio cortado em cubos pequenos
150 g de carne-seca demolhada, cozida e desfiada
3 xicaras (chd) de sobras de arroz cozido (425 g)
1 embalagem de SAZON® Tempera & Transforma Alho e Cebola
2 xicaras (cha) de leite integral (400 ml)

2 colheres (sopa) de cebolinha-verde picada

Modo de preparo:

1. Em uma panela média, coloque o bacon e frite, em fogo alto, na sua prépria
gordura por 5 minutos ou até dourar. Junte o paio e a carne-seca, e frite mais
por 5 minutos ou até dourar o paio.

2. Acrescente o arroz e o SAZON® Tempera & Transforma, e mexa. Adicione o leite,
misture e, ao levantar fervura, cozinhe em fogo médio, mexendo por 5 minutos
ou até ficar cremoso. Retire do fogo, salpique a cebolinha e sirva imediatamente.

Dicas:

1. Para o preparo da carne seca, coloque 300 g em dgua fria por 48 horas, na geladeira,
trocando a dgua pelo menos 6 vezes. Afervente em dgua abundante e desfie.

2. Caso vocé use sobras de arroz cozido, lembre-se de que elas devem ser conservadas
sob refrigeragdo e utilizadas em até 2 dias apds o seu cozimento. Apds a preparagdo
da receita, recomenda-se o consumo imediato.

3. Caso cozinhe arroz especialmente para o preparo desta receita, utilize 1 xicara (chd)
de arroz cru (170 g).

TORTINHA FOLHADA
Tempo de preparo: 20 minutos (+ 15 minutos de forno)

Rendimento: 6 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 8 quadrados de massa folhada (8 cm)
2 e meia colheres (sopa) de manteiga sem sal
3 colheres (sopa) de farinha de trigo
1 saché de Tempero SAZON® Sabores do Nordeste
1 pitada de sal
1 e meia xicara (cha) de leite (300 ml)
3 fatias de queijo mucarela

6 fatias finas de salame picado


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/tortinha-folhada
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Modo de preparo:

1. Em 8 forminhas redondas para muffin, untadas, disponha a massa folhada e
aperte levemente com a ponta dos dedos. Faga furos no fundo da massa com o
auxilio de um garfo e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 10
minutos ou até ficar firme. Retire do forno e espere amornar.

2. Enquantoisso, faca o recheio: em uma panela média, coloque a manteiga e leve
ao fogo alto para derreter. Junte a farinha de trigo e mexa por 1 minuto, sem
deixar dourar. Acrescente o Tempero SAZON® e o sal, e misture.

3. Adicione, aos poucos, o leite, e mexa sem parar por 4 minutos, até formar um
creme homogéneo. Retire do fogo e reserve.

4. Distribua o recheio sobre as massas, disponha o queijo e o salame por cima, e
leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 5 minutos ou até dourarem e
o recheio estar firme.

5. Retire do forno e sirva em seguida.

ENROLADINHO DE PAO DE FORMA INTEGRAL
Tempo de preparo: 30 minutos

Rendimento: 5 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
® meio copo de requeijdo cremoso (100 g)
e 1saché de Tempero SAZON® Na Medida Cheiro-verde
1 cenoura pequena ralada fino (opcional)
1 tomate pequeno, sem sementes, picadinho
10 fatias de pdo de forma integral
100 g de salame fatiado fino
10 fatias finas de queijo minas frescal (200 g)
5 folhas de alface crespa picada (opcional)
2 colheres (sopa) de Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO®

Modo de preparo:

1. Em uma tigela média, coloque o requeijdo, o Tempero SAZON® Na Medida, a
cenoura e o tomate, misture e reserve.

2. Com o auxilio de um rolo, afine as fatias de pao de forma até a espessura de 0,3
cm.

3. Emuma das extremidades das fatias de pao, espalhe o paté reservado, disponha
o salame, o queijo e a alface, e enrole cada fatia como rocambole, apertando
levemente.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/enroladinho-de-pao-de-forma-integral
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4. Em uma frigideira média, coloque metade do Azeite TERRANO® e leve ao fogo
médio para aquecer. Disponha os rolinhos, aos poucos, e deixe por 2 minutos,
virando de todos os lados, ou até dourar, repondo com o Azeite TERRANO®
restante quando necessario.

5. Retire do fogo, corte cada rolinho ao meio e sirva em seguida.

PAO DE QUELJO DE FRIGIDEIRA RECHEADO
Tempo de preparo: 30 minutos

Rendimento: 6 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 1 e meia xicara (cha) de sobras de frango cozido e desfiado
3 colheres (sopa) de requeijdo cremoso
2 ovos batidos
2 xicaras (cha) de polvilho azedo
meia xicara (chad) de mucarela ralada
1 saché de Tempero SAZON® para Pipoca sabor Cebola e Salsa
1 pitada de sal
2 colheres (chd) de fermento em pé
6 colheres (sopa) de agua

1 colher (sopa) de dleo

Modo de preparo:

1. Em uma tigela média, coloque o frango desfiado e o requeijdao, e misture.
Reserve.

2. Em uma tigela grande, coloque o ovo e o polvilho, e mexa. Junte a mucarela, o
Tempero SAZON®, o sal, o fermento e, aos poucos, a 4gua, e misture com as
mados por 5 minutos ou até ficar uma massa homogénea.

3. Com as maos umedecidas, divida a massa em 12 partes iguais, modele discos
finos, disponha parte do frango e feche com cuidado, formando esferas. Achate-
as com cuidado e reserve.

4. Em uma frigideira média, coloque metade do dleo e leve ao fogo baixo para
aquecer. Grelhe os paezinhos, aos poucos, por 5 minutos, virando na metade do
tempo, e repondo o bleo sempre que necessario. Retire do fogo e sirva em
seguida.

Dica: caso queira, faca os pdezinhos no forno. Para isso, leve-os ao forno médio (180
graus), preaquecido, por 20 minutos, ou até dourar.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/pao-de-queijo-de-frigideira-recheado
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BOLO DE MILHO SALGADO SAZON®
Tempo de preparo: 15 minutos (+ 40 minutos de forno)

Rendimento: 6 porgdes
Elaboracao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 1 lata de milho-verde escorrido (170 g)
3 ovos
1 xicara (cha) de leite (200 ml)
meia xicara (chda) de 6leo (100 ml)
1 saché de Tempero SAZON® Laranja
2 pitadas de sal
1 e meia xicara (chd) de farinha de trigo (165 g)
meia xicara (cha) de amido de milho (50 g)
1 colher (sopa) de fermento em pd
2 colheres (sopa) de salsa picada
3 salsichas, cozidas e cortada em cubinhos

100 g de queijo de coalho, em cubinhos

Modo de preparo:

1. No copo do liquidificador, coloque o milho-verde, o ovo, o leite, o dleo, o
Tempero SAZON® e o sal, e bata na velocidade média por 1 minuto ou até ficar
homogéneo.

2. Transfira para uma tigela média e acrescente, aos poucos a farinha de trigo e o
amido de milho, misturando sem parar.

3. Adicione o fermento, a salsa, a salsicha e o queijo, e mexa até formar uma massa
homogénea.

4. Disponha a massa em uma forma de furo central (21 cm de didmetro), untada e
enfarinhada, e leve ao forno médio (180 graus), por 40 minutos, ou até estar
cozido.

5. Retire do forno e sirva em seguida.

PIADINA SAZON®
Tempo de preparo: 30 minutos
Rendimento: 8 porg¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes
e 1 e meia xicara (cha) de farinha de trigo (165 g)
e 3 colheres (sopa) de Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO®
e 1 saché de Tempero SAZON® Laranja


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/bolo-de-milho-salgado-sazon
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/bolo-de-milho-salgado-sazon
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/piadina-sazon
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/piadina-sazon
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2 pitadas de sal

meia colher (cha) de fermento em pé
3 colheres (sopa) de agua

8 fatias finas de queijo branco (400 g)
meio maco de folhas e talos de rucula

1 tomate médio, cortado em rodelas finas

Modo de preparo:

1. Em uma tigela grande, coloque a farinha de trigo, o Azeite TERRANO®, o
Tempero SAZON®, metade do sal, o fermento e metade da dgua, e misture até
a dgua absorver por completo. Adicione a dgua restante e sove até formar uma
massa homogénea e lisa. Divida a massa em 8 partes e forme bolinhas. Cubra
com um pano de prato limpo e deixe a massa crescer por 20 minutos.

2. Em uma superficie lisa, limpa e enfarinhada, disponha as bolinhas e, com ajuda
de um rolo, abra a massa em circulos com espessura fina (0,5 cm de altura).

3. Leve uma frigideira grande ao fogo alto para aquecer. Disponha a massa e deixe
por 2 minutos, virando na metade do tempo, até a massa crescer levemente e
dourar. Disponha parte do queijo branco, da ricula e do tomate, e dobre a massa
a0 meio.

4. Retire do fogo, repita com os ingredientes restantes e sirva em seguida.

SANDUICHE DE CUSCUZ NO MICRO-ONDAS
Tempo de preparo: 20 minutos (+ 10 minutos de hidratacao da farinha de milho)

Rendimento: 4 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 1 xicara (chd) de farinha de milho tipo flocdo (130 g)
1 saché de Tempero SAZON® Na Medida Cheiro-verde
1 xicara (cha) de agua (200 ml)
2 ovos batidos
1 colher (chd) de fermento em pd
4 fatias de mucarela
meio tomate pequeno picado

1 colher (sopa) de manteiga sem sal

Modo de preparo:
1. Em uma tigela média, coloque a farinha de milho e o Tempero SAZON® Na
Medida, e mexa. Junte a agua, aos poucos, e misture até ficar homogéneo.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/sanduiche-de-cuscuz-no-micro-ondas
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2. Deixe descansar por 10 minutos ou até que a farinha esteja hidratada e parte do
liquido seja absorvido.

3. Acrescente os ovos e o fermento, e misture. Transfira metade da massa para um
refratdrio retangular médio (16 x 26 cm), préprio para micro-ondas, untado, e
leve ao micro-ondas por 5 minutos na poténcia média.

4. Retire, com cuidado, do micro-ondas, espere amornar e desenforme. Repita o
processo com o restante da massa.

5. Divida cada parte em 4 triangulos. Sobre metade deles, disponha a mucarela e o
tomate, e feche os sanduiches com as partes restantes.

6. Emumafrigideira média, coloque metade da manteiga e leve ao fogo médio para
derreter. Disponha 2 sanduiches e deixe por 3 minutos de cada lado, ou até
dourar e a mucarela derreter. Retire do fogo e repita o processo com a manteiga
e os sanduiches restantes. Corte ao meio e sirva em seguida.

WAFFLE SALGADO COM MANTEIGA DE ERVAS
Tempo de preparo: 30 minutos

Rendimento: 4 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
Waffle
e 2 xicaras (cha) de farinha de trigo (220 g)
1 ovo
1 e meia xicara (cha) de leite (300 ml)
1 colher (sopa) de manteiga sem sal
meia colher (sopa) de Tempero SAZON® Meu Toque Ervas

meia colher (chd) de sal
e 1 colher (chd) de fermento em pd
Manteiga de ervas
e 4 colheres (sopa) de manteiga sem sal em temperatura ambiente
e meia colher (sopa) de Tempero SAZON® Meu Toque Ervas
e 1 pitada de sal

Modo de preparo:

1. Faca a waffle: em uma tigela média, coloque a farinha de trigo, o ovo, o leite, a
manteiga, o Tempero SAZON® Meu Toque, o sal e o fermento, e misture.
Disponha 1 concha da massa, em um aparelho prdéprio para waffle, untado e
deixe por 5 minutos, ou até a massa desgrudar e dourar. Retire a waffle do
aparelho e reserve aquecido. Repita o processo com a massa restante.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/waffle-salgado-com-manteiga-de-ervas
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2. Prepare a manteiga de ervas: em uma tigela pequena, coloque a manteiga, o
Tempero SAZON® Meu Toque e o sal, e misture.
3. Sirva as waffles ainda quentes com a manteiga de ervas.
PAO RUSTICO

Tempo de preparo: 40 minutos (+ 1 hora e 40 minutos para crescer a massa + 45 minutos

de forno)

Rendimento: 8 porgdes

Elaboracao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

4 e meia xicaras (cha) de farinha de trigo (500 g)
1 pacote de fermento bioldgico seco (10 g)

1 e meia xicara (cha) de dgua (300 ml)

2 sachés de Tempero SAZON® Laranja

1 pitada de sal

1 colher (sopa) de Azeite de Oliva TERRANO®

Modo de preparo:

1.

Dicas:

Em uma tigela média, coloque a farinha de trigo e o fermento, e misture. Junte
metade da 4gua e mexa. Acrescente o Tempero SAZON®, o sal e a 4gua restante,
a0s poucos, e mexa até a massa ficar homogénea. Cubra com um pano de prato
limpo e deixe descansar por 10 minutos.

Transfira-a para uma superficie lisa e enfarinhada e sove por 15 minutos, ou até
obter uma massa macia, lisa e homogénea. Unte uma tigela grande com o Azeite
TERRANO®, disponha a massa, cubra com um pano de prato levemente
umedecido e deixe descansar por 1 hora, ou até a massa dobrar de volume.
Transfira para uma bancada e sove por mais 5 minutos.

Divida a massa em 2 parte iguais e modele esferas. Disponha-as em uma
assadeira retangular grande, com 5 cm de distancia entre elas, e deixe descansar
por mais 40 minutos, cobertas com um pano de prato limpo.

Com o auxilio de uma peneira, polvilhe 1 colher (sopa) de farinha de trigo sobre
os paes e faca 3 cortes delicadamente na superficie deles.

Leve a assadeira ao forno quente (200 graus), para assar por 30 minutos,
borrifando agua sobre os paes, por 3 vezes e a cada 10 minutos. Abaixe a
temperatura do forno para médio (180 graus) e deixe por mais 15 minutos, sem
borrifar dgua, até os paes ficarem dourados.

Retire do forno e sirva em seguida.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/pao-rustico?origin=search&clickUrl=%2Fengage%2Fsearch%2Fv3%2Fclicks%3Fapikey%3Dreceitas-ajinomoto%26trackingId%3DeyJzZWFyY2hJZCI6IjdiZmU4NGRkLTE2ODMtNDVlNy1iYzI5LTVhMWQ1NTk2MzBiMCIsIm9yaWdpbiI6InNlYXJjaCIsInByb2R1Y3QiOnsicmFua2luZyI6MiwicGlkIjoicGFvLXJ1c3RpY28iLCJza3VzIjpbXX19
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1. Asova é o processo em que estimula a formagdo de gluten em massas. Dessa forma,
ela é responsdvel pela estrutura, maciez e elasticidade dos pdes, tornando-se
indispensdvel nesse preparo. Para comegar a sova da massa do pdo, enfarinhe uma
bancada lisa e limpa. Disponha a massa na bancada, amasse-a, estique e puxe.

2. Borrife a dgua para formar a casquinha do pdo.

TAPIOCA COM ERVAS
Tempo de preparo: 10 minutos

Rendimento: 2 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
e 1 xicara (chd) de goma pronta para tapioca (150 g)
e meia colher (sopa) de Tempero SAZON® Meu Toque Ervas
® 1 e meia xicara (chd) de mucarela ralada (150 g)
e 1 tomate pequeno, sem sementes, cortado em cubos pequenos

Modo de preparo:

1. Em uma tigela média, coloque a tapioca e o Tempero SAZON® Meu Toque, e
misture. Leve uma frigideira média ao fogo baixo para aquecer. Espalhe
uniformemente meia xicara (chd) da mistura e deixe por 1 minuto, ou até formar
um disco da massa.

2. Com o auxilio de uma espatula, vire, disponha metade da mucarela e do tomate
em uma das metades da tapioca, dobre-a ao meio e deixe por mais 1 minuto ou
até derreter o queijo. Retire do fogo e repita o processo com os ingredientes
restantes. Sirva em seguida.

PATE DE RICOTA SABOR TOMATE
Tempo de preparo: 10 minutos

Rendimento: 6 porgdes
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
® 2 e meia xicaras (cha) de ricota amassada (270 g)
e 1 copo de requeijao cremoso (200 g)
e 1 saché de Tempero SAZON® Na Medida Tomate
e 6 discos pequenos de tortilla cortado em tridngulos e torrados
Modo de preparo:
1. Em uma tigela média, coloque a ricota, o requeijdo e o Tempero SAZON® Na
Medida, e misture até ficar homogéneo.
2. Sirva em seguida acompanhado das tortillas torradas.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/tapioca-com-ervas
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/pate-de-ricota-sabor-tomate?origin=search&clickUrl=%2Fengage%2Fsearch%2Fv3%2Fclicks%3Fapikey%3Dreceitas-ajinomoto%26trackingId%3DeyJzZWFyY2hJZCI6IjM4YzExNDkwLWE3M2QtNGZlMy1hNWQ2LWY3NWRhOGY3Yjc2NyIsIm9yaWdpbiI6InNlYXJjaCIsInByb2R1Y3QiOnsicmFua2luZyI6MywicGlkIjoicGF0ZS1kZS1yaWNvdGEtc2Fib3ItdG9tYXRlIiwic2t1cyI6W119fQ%253D%253D
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BOLO SALGADO NA CHAPA
Tempo de preparo: 40 minutos (+ 45 minutos de forno)

Rendimento: 10 porg¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes
® 2 e meia xicaras (chd) de dgua (500 ml)
e 3 0vos batidos
® meia xicara (cha) de 6leo (100 ml)
1 saché de Caldo SAZON® Galinha (5,5 g)
3 e meia xicaras (chd) de farinha de trigo (400 g)
meia xicara (chd) de queijo tipo parmesao ralado
2 colheres (sopa) de talo de salsa picadinho
1 colher (sopa) de fermento em pd

meia xicara (chd) de margarina sem sal (100 g)

Modo de preparo:

1. Em uma tigela grande, coloque a 4gua, o ovo, o 6leo e o Caldo SAZON®, e, com
o auxilio de um batedor manual de arame (fouet), misture até todos os liquidos
estarem homogéneos.

2. Em outra tigela grande, coloque a farinha de trigo, o queijo ralado e o talo da
salsa, e mexa. Despeje os liquidos na mistura de farinha, aos poucos, e, com o
auxilio de um batedor manual de arame (fouet), misture até obter uma massa
homogénea e liquida. Acrescente o fermento e mexa, até incorporar totalmente
na massa. Disponha em uma forma de furo central (23 cm de didmetro), untada,
e por cima, disponha 2 colheres (sopa) da margarina picada na superficie do bolo
e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 45 minutos ou até que a
superficie doure e que depois de espetar um palito na massa, saia limpo. Retire
o bolo do forno, deixe amornar e desenforme.

3. Corte o bolo em fatias finas e em uma das superficies das fatias, espalhe a
margarina restante.

4. Leve uma frigideira grande, ao fogo alto e junte as fatias, aos poucos, por 1
minuto de cada lado ou até dourarem. Sirva em seguida.

Dica: se preferir, sirva as fatias do bolo com geleia da sua preferéncia ou requeijéo
cremoso.

CROISSANT FACIL DE MASSA DE PASTEL
Tempo de preparo: 30 minutos (+ 40 minutos de forno)



https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/bolo-salgado-na-chapa
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/croissant-facil-de-massa-de-pastel
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Rendimento: 4 por¢des
Elaboracao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

1 e meia xicara (cha) de peito de frango ja cozido e desfiado (120 g)

4 colheres (sopa) de requeijdo cremoso

1 saché de Tempero SAZON® Verde

1 rolo pequeno de massa de pastel (400 g)

meia xicara (chd) de manteiga sem sal em temperatura ambiente (100 g)
1 ovo batido

Modo de preparo:

1.

Em uma tigela média, coloque o frango, o requeijio e o Tempero SAZON®, e
misture. Reserve.

Em uma superficie limpa, desenrole completamente a massa de pastel, distribua
metade da manteiga por cima, cobrindo a massa por completo. Dobre a massa
na metade e passe a manteiga restante por cima. Dobre novamente e transfira
para uma superficie limpa, lisa e enfarinhada.

Com o auxilio de um rolo, abra a massa em um retangulo de 25 x 36 cm. Corte a
massa em 8 triangulos, cada um com base de 8 cm e altura de 25 c¢m, retirando
as laterais da massa que sobrar.

Na base de cada triangulo, disponha o recheio reservado e enrole até a ponta
fina, formando um croissant. Transfira para uma assadeira grande, untada e
enfarinhada, e pincele com o ovo. Leve ao forno médio (180 graus), preaquecido,
por 40 minutos, ou até a massa estar dourada. Retire do forno e sirva em
seguida.

Dica: aproveite as laterais da massa que sobraram para fazer um snack fdcil. Para isso,

corte em pedagos menores e asse junto com os croissants.

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

A Ajinomoto do Brasil desenvolve projetos e acdes alinhados aos 17 Objetivos de

Desenvolvimento Sustentavel (ODS), definidos pela Organizacdo das Nacdes Unidas

(ONU), que visam alcancar um mundo mais igualitdrio e sustentavel até 2030. Clique

aqui para conhecer mais sobre esses projetos.

A divulgacdo deste material colabora diretamente para os seguintes ODS:


https://www.ajinomoto.com.br/nosso-impacto/sustentabilidade/objetivos-de-desenvolvimento-sustentavel/
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SAUDE E
BEM-ESTAR

e

Sobre Tempero SAZON®

Fabricado pela Ajinomoto do Brasil, o Tempero SAZON® esta presente ha mais de 35
anos no mercado e oferece diversas versdes que tornam o dia a dia de seus
consumidores mais pratico e saboroso. Extremamente versatil, a marca possui versdes
ideais para cada tipo de prato, deixando-os deliciosos e permitindo que o consumidor
inove e adicione seu toque pessoal as preparagdes. Os lancamentos mais recentes da
marca s3o as linhas Tempero SAZON® Meu Toque, disponivel nos sabores Caseiro, Ervas
e Tomate, e Tempero SAZON® Na Medida em trés versdes - 10 Vegetais, Cheiro-Verde
e Tomate.

Sobre a Ajinomoto do Brasil

Presente no pais desde 1956, a Ajinomoto do Brasil é referéncia em aminodcidos e
amplamente conhecida por seus produtos de varejo, como Tempero SAZON®, Refrescos
MID®, Sopas VONO® e o préprio AJI-NO-MOTO®, além de atuar no segmento de food
service (alimentacdo fora do lar). A empresa oferece produtos de alta qualidade tanto
para o consumidor como insumos para as industrias alimenticia, cosmética, esportiva,
farmacéutica, de nutricdo animal e agronegdcios. Tem como propdsito contribuir para
o bem-estar da sociedade, das pessoas e do planeta utilizando sua expertise em
“AminoScience”, a ciéncia dos aminodcidos, da producdo a aplicacdo, por meio de um
sistema alimentar sustentavel. Para isso, trabalha com produtos desenvolvidos a partir
do Biociclo - processo circular de produgdo sustentavel -, com menor impacto no meio
ambiente. Com quatro fabricas no interior de Sdo Paulo e sede na capital, emprega cerca
de 3 mil pessoas e atende mercados internos e externos. Globalmente, o Grupo
Ajinomoto emprega mais de 34 mil pessoas, conta com 116 fabricas e produtos vendidos
em mais de 130 paises. Em 2023, teve um faturamento global de US$9,9 bilhdes e
nacional de RS3,3 bilhdes. Para mais informagdes, visite www.ajinomoto.com.br.
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