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Sete receitas irresistiveis para suas festas de final de ano

Créditos: Sabores Ajinomoto
Para fazer download das imagens em alta resolucdo, acesse o link

Sao Paulo, dezembro de 2025 - Com a chegada do fim do ano, celebracées como Natal e
Réveillon ocupam lugar especial no calenddrio. Encontros com os familiares e amigos ja
comecam com o planejamento para escolher qual prato cldssico (ou ndo) cada um vai levar
para as festividades. Porém, com a correria das ultimas semanas, cada detalhe é importante
para ndo perder tempo, e a busca por uma receita pode tornar-se um desafio.

Pensando em descomplicar suas escolhas e garantir uma confraternizagdo inesquecivel, o
portal Sabores Ajinomoto, site de receitas da Ajinomoto do Brasil, separou sete sugestdes
irresistiveis para vocé impressionar nas festas e garantir que sua contribui¢do seja lembrada
por todos.

Confira as receitas abaixo e aprenda o passo a passo:

FOCACCIA NATALINA

Tempo de Preparo: 30 minutos (+ 50 minutos de descanso da massa + 30 minutos de forno)
Rendimento: 6 porgdes

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

Pesto

® 2 xicaras (chd) de folhas de rucula rasgadas (40 g)
® meia xicara (cha) de Azeite de Oliva Extra Virgem TERRANO® (100 ml)
® 2 nozes
e meio saché de Tempero SAZON® Toque de Alho
e 2 colheres (sopa) de queijo tipo parmesao ralado
Focaccia
e 1 xicara (cha) de dgua (200 ml)


https://drive.google.com/drive/folders/1mqXDxO_xa8uuUSHgAbIF_igr9vriof2s?usp=sharing
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/focaccia-natalina?origin=search&clickUrl=%2Fengage%2Fsearch%2Fv3%2Fclicks%3Fapikey%3Dreceitas-ajinomoto%26trackingId%3DeyJzZWFyY2hJZCI6IjYyMjg0MWI1LTRkMzMtNDAzNS1hODcyLWRkMDZkZTMwZjFjYiIsIm9yaWdpbiI6InNlYXJjaCIsInByb2R1Y3QiOnsicmFua2luZyI6MTAsInBpZCI6ImZvY2FjY2lhLW5hdGFsaW5hIiwic2t1cyI6W119fQ%253D%253D
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meio saché de fermento bioldgico seco (5 g)

2 e meia xicaras (chd) de farinha de trigo (280 g)

meio saché de Tempero SAZON® Toque de Alho

2 pitadas de sal

4 colheres (sopa) de Azeite de Oliva Extra Virgem TERRANO®
meio pimentdo vermelho pequeno

meio pimentdo amarelo pequeno

Modo de preparo

1.

No copo do liquidificador, coloque as folhas e talos de rucula, o Azeite TERRANO®, as
nozes, Tempero SAZON® e o sal, e bata em velocidade média, por 4 minutos, ou até
obter um molho homogéneo e cremoso. Reserve.

Faca a Focaccia: em uma tigela média, coloque a dgua e o fermento, e misture até
dissolver completamente. Junte, aos poucos, a farinha de trigo, Tempero SAZON® e o
sal, e misture até formar uma massa homogénea. Acrescente 3 colheres (sopa) do
Azeite TERRANO® e mexa até incorporar completamente a massa.

Em uma superficie lisa e enfarinhada, disponha a massa e sove por 5 minutos ou até
a massa ficar lisa. Volte a massa a tigela grande, cubra com um pano de prato limpo e
deixe descansar por 20 minutos.

Disponha em uma assadeira retangular (20 x 30 cm) untada, afunde a massa com a
ponta dos dedos e regue a superficie com o Azeite TERRANO® restante. Cubra com o
pano de prato limpo e deixe descansar por mais 30 minutos.

Distribua pela superficie o pesto e os pimentdes, e leve ao forno alto (220 graus),
preaquecido, por 10 minutos. Abaixe para forno médio (200 graus) e asse por mais 20
minutos ou até as laterais dourarem. Retire do forno e sirva em seguida.

MAIONESE DE BATATA

Tempo de Preparo: 15 minutos (+ 1 hora de geladeira)
Rendimento: 5 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

3 batatas pequenas e cozidas "al dente" (600 g)
3 colheres (sopa) de maionese

3 colheres (sopa) de agua

1 colher (cha) de AJI-SAL®

1 pitada de pimenta-do-reino

2 ovos cozidos e cortados em cubinhos

2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

Modo de preparo

1.

Com o auxilio de um garfo, amasse 1 batata e corte as outras em cubos pequenos.
Reserve separadamente.

Em uma tigela média, coloque a batata amassada, a maionese, a agua, AJI-SAL® e a
pimenta-do-reino e mexa até ficar homogéneo. Junte a batata reservada, o ovo e o


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/maionese-de-batata?origin=search&clickUrl=%2Fengage%2Fsearch%2Fv3%2Fclicks%3Fapikey%3Dreceitas-ajinomoto%26trackingId%3DeyJzZWFyY2hJZCI6IjIyNGZmNDU4LWU3YTYtNDBlZC05M2MyLWVmODVkN2Y3MjMwMyIsIm9yaWdpbiI6InNlYXJjaCIsInByb2R1Y3QiOnsicmFua2luZyI6MSwicGlkIjoibWFpb25lc2UtZGUtYmF0YXRhIiwic2t1cyI6W119fQ%253D%253D
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cheiro-verde, e misture delicadamente até a batata ficar completamente envolvida

pelo creme.
Leve a geladeira por 1 hora e sirva em seguida.

FRICASSE DE NATAL

Tempo de Preparo: 35 minutos (+ 20 minutos de forno)
Rendimento: 6 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

4 xicaras (chd) de agua (800 ml)

2 peitos de frangos médios, sem pele e com osso (1,3 Kg)
1 colher (sopa) de dleo

1 cebola média picada

1 dente de alho picado

4 tomates, sem pele e sem semente picados
2 colheres (sopa) de polpa de tomate

2 sachés de Tempero SAZON® Verde

2 pitadas de sal

2 pitadas de orégano

2 colheres (sopa) de salsa picada

1 lata de creme de leite, sem soro

2 bisnagas de requeijao culinario (800 g)

1 pacote de batata-palha (120 g)

Modo de preparo

1.

Em uma panela de pressao, coloque a agua e o frango, leve ao fogo e cozinhe por 15
minutos apds o inicio da fervura. Espere a pressao ceder, retire o frango, desosse e
desfie grosseiramente. Reserve. Coe o caldo do cozimento, reservando meia xicara
(chd) do liquido (100 ml). Reserve.

Em uma panela grande, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a
cebola, o alho e frite por 3 minutos ou até dourarem. Acrescente o tomate e refogue
por 2 minutos ou até obter um molho. Adicione o frango desfiado reservado, a polpa
de tomate, o caldo do cozimento reservado, Tempero SAZON®, o sal e cozinhe por 10
minutos ou até que seque um pouco. Acrescente o orégano, a salsa e o creme de leite,
misture sem deixar ferver. Retire do fogo e reserve.

Em um refratario médio (30 x 20 cm), espalhe metade do requeijdo, coloque o creme
de frango reservado e por cima o restante do requeijdo. Leve ao forno quente (230
graus), preaquecido, por 20 minutos ou até o requeijdao comecar a borbulhar e dourar.
Retire do forno, salpique a batata-palha e sirva em seguida.

TORTA DE PERNIL

Tempo de Preparo: 15 minutos (+ 20 minutos de geladeira + 35 minutos de forno)
Rendimento: 6 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/fricasse-de-natal?origin=search&clickUrl=%2Fengage%2Fsearch%2Fv3%2Fclicks%3Fapikey%3Dreceitas-ajinomoto%26trackingId%3DeyJzZWFyY2hJZCI6IjM0ODMwY2E1LTJhYmItNDJmZi05ODZjLTY3MjliYzViYWJlNiIsIm9yaWdpbiI6InNlYXJjaCIsInByb2R1Y3QiOnsicmFua2luZyI6MSwicGlkIjoiZnJpY2Fzc2UtZGUtbmF0YWwiLCJza3VzIjpbXX19
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/torta-de-pernil
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2 xicaras (chd) de farinha de trigo (220 g)

2 xicaras (chd) de farinha de trigo integral (220 g)
1 saché de Tempero SAZON® Laranja

1 pitada de sal

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

1 caixinha de creme de leite (200 g)

1gema

Recheio

1 colher (sopa) de Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO®
1 cebola pequena picada

1 dente de alho amassado

1 saché de Tempero SAZON® Toque de Alecrim

1 pitada de sal

1 tomate grande, sem sementes, picado (180 g)

3 xicaras (chd) de pernil assado e desfiado (300 g)

1 colher (sopa) de vinho branco

2 colheres (sopa) de requeijdo culindrio (65 g)

Modo de preparo

1.

Dicas:

Prepare a massa: em uma tigela grande, coloque as farinhas de trigo, Tempero
SAZON®, sal e manteiga, e esfarele bem com as mios. Junte o creme de leite e sove a
massa até ficar com a consisténcia lisa e homogénea.

Cubra com filme-plastico e deixe descansar na geladeira por 20 minutos.

Prepare o recheio: em uma panela média, aqueca o Azeite TERRANO® em fogo alto e
frite a cebola e o alho por 2 minutos ou até o alho dourar. Junte Tempero SAZON®,
sal, tomate, pernil e o vinho, e deixe cozinhar por mais 4 minutos. Acrescente o
requeijao e misture. Retire do fogo e espere esfriar.

Com o auxilio de um rolo, abra metade da massa, e forre o fundo e as laterais de uma
forma de aro removivel (24 cm de didametro), reservando o restante para cobrir.
Espalhe o recheio, cubra com o restante da massa, pincele a gema pela superficie e
leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 35 minutos ou até dourar a massa.
Retire do forno e sirva em seguida.

1. Utilize sobras de pernil assado.
2. Corte a massa em tirinhas, torca e disponha sobre a torta.

ARROZ DE NATAL

Tempo de Preparo: 20 minutos
Rendimento: 6 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes

2 colheres (sopa) de dleo
1 cebola pequena picada (100 g)


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/arroz-de-natal-2

045;
AJINOMOTO

1 xicara (chd) de cenoura em cubos pequenos (120 g)

1 tomate médio sem sementes picado (150 g)

2 envelopes de VONO® Batata com Carne

4 xicaras (chd) de arroz cozido (580 g)

4 colheres (sopa) de uvas-passas escuras sem sementes (40 g)
meia xicara (chd) de améndoas sem casca torradas (40 g)

Modo de preparo

1.

2.

Coloque o 6leo em uma panela média e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a cebola
e refogue por 3 minutos ou até ficar transparente. Acrescente a cenoura e o tomate,
e cozinhe por 5 minutos ou até a cenoura ficar “al dente”. Adicione VONO® e misture.
Coloque o arroz, a uva-passa e as améndoas, e misture.

Retire do fogo e sirva em seguida.

LOMBO COM MEL E ALECRIM

Tempo de Preparo: 60 minutos
Rendimento: 8 por¢des
Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes

3 colheres (sopa) de manteiga sem sal

1 peca de lombo suino (1 kg)

1 colher (cha) de SABOR A MI® Receita de Casa com Pimenta

1 xicara (cha) de aguardente (200 ml)

2 xicaras (chd) de agua (400 ml)

2 colheres (sopa) de mel

meia colher (sopa) de folhas de alecrim, rasgadas grosseiramente

Modo de preparo

1.

4,

Em uma panela de pressado, coloque a manteiga e leve ao fogo médio para derreter.
Junte o lombo e frite por 12 minutos, virando de todos os lados ou até dourar.
Acrescente o SABOR A MI® Receita de Casa, a aguardente, a 4gua, o mel e o alecrim.
Tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo por 45 minutos, apds o inicio da
fervura.

Retire do fogo, espere a pressdo ceder e abra a panela. Retire a carne, reservando-a e
cozinhe o molho em fogo alto por alto por 5 minutos ou até encorpar.

Fatie a carne e sirva em seguida com o molho formado.

BACALHAU COM TOMATE CONFITADO

Tempo de Preparo: 25 minutos (+ 50 minutos de forno)
Rendimento: 5 porgdes

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

3 colheres (sopa) de manteiga sem sal
3 cebolas médias cortadas em rodelas finas
600 g de bacalhau em lascas ja dessalgado e aferventado


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/lombo-com-mel-e-alecrim
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/bacalhau-com-tomate-confitado
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1 saché de HONDASHI®

2 tomates grandes, em gomos grandes

meia xicara (cha) de azeitonas pretas, sem caroco (50 g)

meia xicara (chd) de Azeite de Oliva Tipo Unico TERRANO® (100 ml)
2 colheres (sopa) de salsa picada

Modo de preparo

1. Em uma panela média, coloque a manteiga e leve ao fogo alto para derreter. Junte a
cebola e refogue por 20 minutos, mexendo de vez em quando ou até que fique
dourada. Retire do fogo.

2. Em um refratario médio (20 x 30 cm) untado, disponha as lascas de bacalhau,
previamente misturado com HONDASHI®, a cebola refogada, o tomate, a azeitona e
o Azeite TERRANO® e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 50 minutos,
ou até o tomate desmanchar. Retire do forno, adicione a salsa e sirva em seguida.

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

A Ajinomoto do Brasil desenvolve projetos e ag¢bes alinhados aos 17 Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel (ODS), definidos pela Organiza¢do das Nagdes Unidas (ONU),
gue visam alcancar um mundo mais igualitario e sustentavel até 2030. Clique aqui para
conhecer mais sobre esses projetos.

A divulgacdo deste material colabora diretamente para os seguintes ODS:

BOA SAUDE
E BEM ESTAR

£

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 proprio 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 aplicagdo, por meio de um sistema alimentar sustentavel.
Para isso, trabalha com produtos desenvolvidos a partir do Biociclo - processo circular de
producdo sustentavel -, com menor impacto no meio ambiente. Com quatro fabricas no
interior de S3o 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 117 fabricas e produtos vendidos em mais de 130 paises. Em 2024, teve um faturamento
global de USS 10,2 bilhdes e nacional de RS 3,6 bilhdes. Para mais informacdes, visite
www.ajinomoto.com.br.



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