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‘Café com o Eliminado’: confira receitas preparadas com SAZON® no quadro
do programa Mais Vocé
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Sao Paulo, abril de 2026 - O BBB 26 tem um tempero especial também fora do confinamento.
Patrocinadora oficial do quadro ‘Café com o Eliminado’, do programa Mais Vocé, SAZON®,
marca lider de temperos e caldos em pd da Ajinomoto do Brasil, acompanha os participantes
gue deixam o reality e sdo recebidos pela apresentadora Ana Maria Braga com um café da
manha especial. O encontro se transforma em um momento de acolhimento para os brothers
e sisters, repleto de receitas cheias de amor e sabor.

SAZON® mostra como é facil dar mais sabor aos momentos do dia a dia, com preparacdes que
fazem toda a diferenca a mesa. E a prova de que, dentro ou fora da casa, “O Amor estd na
Mesa”. Confira a seguir uma selecdo de receitas que fizeram parte do quadro ‘Café com o
Eliminado’, perfeitas para um café da manha especial em casa:

DONUTS SALGADO
Tempo de preparo: 40 min (+ 2 horas de descanso)
Rendimento: 10 porc¢des



https://drive.google.com/drive/folders/1A5IBrDXr_qWPmUmZBXqXizgFwQqPJ5cq?usp=sharing
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/donuts-salgado
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Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

Massa

1 xicara (cha) de leite (200 ml)

1 saché de fermento bioldgico seco (10 g)

1 ovo

2 colheres (sopa) de margarina

2 colheres (sopa) de acucar

2 sachés de Tempero SAZON® Vermelho

2 pitadas de sal

3 e meia xicaras (cha) de farinha de trigo (380 g)

Cobertura

1 embalagem pequena de cream cheese (150 g)
1 colher (sopa) de creme de leite
1 colher (cha) de Tempero SAZON® Meu Toque Caseiro

Modo de preparo

1.

Faca a massa: em uma tigela média, coloque o leite e o fermento. Misture, cubra com
um pano de prato limpo e deixe descansar por 5 minutos.

Junte o ovo, a margarina e o aglcar, e misture com o auxilio de uma colher. Acrescente
o Tempero SAZ()N®, o sal e, aos poucos, a farinha, e mexa até ficar uma massa
homogénea. Transfira para uma superficie lisa, untada com éleo e sove por 20 minutos
ou até a massa ficar lisa e elastica.

Transfira a massa para uma tigela média, cubra com pano de prato limpo e deixe
descansar por 2 horas ou até dobrar de tamanho.

Em uma superficie lisa e untada com éleo, com um auxilio de um rolo, abra a massa,
até ficar com a espessura de 0,5 cm. Com o auxilio de um aro de 10 cm de diametro,
corte a massa em 20 discos. Com um aro pequeno de 2,5 cm de diametro, corte o
interior dos circulos.

Frite-os em imersdao, em 6leo ndo muito quente, por 2 minutos ou até dourarem.
Escorra em papel-toalha e reserve.

Prepare a cobertura: em uma tigela pequena, coloque o cream cheese e o creme de
leite, e misture até ficar homogéneo. Espalhe em cima de cada donuts e salpique o
Tempero SAZON® Meu Toque. Sirva em seguida.

CREPE DOIS QUEJOS E PEITO DE PERU

Tempo de preparo: 20 min

Rendimento: 4 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto
Ingredientes


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/crepe-dois-queijos-e-peito-de-peru
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1 xicara (cha) de leite (200 ml)

1ovo

1 colher (sopa) de manteiga sem sal

1 saché de Tempero SAZON® Na Medida Cheiro-Verde
1 xicara (cha) de farinha de trigo (110 g)

4 fatias de peito de peru defumado picado

1 xicara (cha) de queijo prato ralado (100 g)

meia xicara (cha) de queijo tipo parmesao ralado (50 g)

Modo de preparo

No copo do liquidificador, coloque o leite, o ovo, a manteiga, o Tempero SAZON® Na
Medida e a farinha de trigo, e bata por 1 minuto ou até ficar homogéneo.

Leve uma frigideira pequena (19 cm de diametro), untada com um fio de éleo, ao fogo
baixo para aquecer, cubra a superficie com 1 concha média da massa e deixe por 1
minuto ou até as laterais se soltarem e o centro estar cozido.

Vire com o auxilio de uma espatula e deixe por mais 1 minuto. Retire do fogo e repita
0 processo com a massa restante, repondo o 6leo quando necessario.

Sobre cada disco de massa, distribua o peito de peru, os queijos, e dobre duas vezes,
formando um triangulo. Repita com os ingredientes restantes e sirva em seguida.

ENROLADINHO DE PAO DE FORMA

Tempo de preparo: 15 min

Rendimento: 2 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

4 fatias de pao de forma

4 fatias de mugarela

2 colheres (sopa) de azeite de oliva

meia colher (sopa) de Tempero SAZON® Meu Toque Tomate

Modo de preparo

1.

2.

Com o auxilio de um rolo, afine as fatias de pao de forma até a espessura de 3 mm.
Sobre cada fatia, disponha uma fatia de mucarela e enrole como rocambole,
apertando levemente. Pincele com o azeite, previamente misturado com o Tempero
SAZON® Meu Toque.

Aqueca uma frigideira média em fogo médio, disponha os rolinhos e deixe por 2
minutos, virando de todos os lados, ou até dourar. Retire do fogo e sirva em seguida.

PAO DE BATATA

Tempo de preparo: 30 min (+ 50 minutos de descanso da massa + 25 minutos de forno)


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/enroladinho-de-pao-de-forma
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/pao-de-batata-2
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Rendimento: 10 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

1 tablete de fermento bioldgico fresco (15 g)

1 colher (sopa) de agucar

1 ovo

1 colher (sopa) de dleo

2 sachés de Caldo em P6 SAZON® Bacon defumado
meia xicara (cha) de leite morno (100 ml)

1 batata pequena cozida e espremida

3 xicaras (cha) de farinha de trigo (330 g)

1 xicara (cha) de requeijao culindrio (200 g)

1gema

Modo de preparo

1.

Em uma tigela grande, coloque o fermento e o agucar, e misture até dissolver. Junte
0 ovo, o dleo, o Caldo em P6 SAZON®, o leite, a batata e, aos poucos, a farinha de
trigo. Sove por 5 minutos ou até obter uma massa lisa e homogénea. Cubra com um
pano de prato limpo e deixe descansar por 20 minutos ou até dobrar de volume.
Divida a massa em 10 por¢des, modele esferas, achate levemente e recheie com o
requeijdo. Feche, remodelando as esferas e disponha em uma assadeira grande,
untada e enfarinhada, deixando espacgo entre elas. Cubra novamente com o pano de
prato limpo e deixe descansar por mais 30 minutos ou até dobrar de volume
novamente.

Pincele com a gema e leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 25 minutos
ou até dourar. Retire do forno e sirva em seguida.

CuUsCuz comMm ovo

Tempo de preparo: 45 min
Rendimento: 6 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

Cuscuz
e 2 xicaras (cha) de farinha de milho flocada (150 g)
e 1saché de Tempero SAZON® Amarelo
e 1 pitada de sal
e 2 xicaras (chd) de dgua morna (400 ml)
Recheio
® 4 ovos
e 1saché de Tempero SAZON® Amarelo


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/cuscuz-com-ovo
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3 colheres (sopa) de requeijdo cremoso
1 colher (sopa) de manteiga sem sal

Modo de preparo

1.

Faca o cuscuz: em uma tigela média, coloque a farinha de milho flocada, o Tempero
SAZON® e o sal, e misture. Regue com a 4gua, aos poucos, mexendo delicadamente
até ficar homogéneo. Deixe descansar por 5 minutos para hidratar.

Enquanto isso, prepare o recheio: em uma tigela média, coloque os ovos, o Tempero
SAZON® e o requeijdo, e bata com o auxilio de um garfo, até obter uma mistura
homogénea.

Leve um frigideira grande, untada com a manteiga, ao fogo alto. Coloquei 1 concha
pequena do cuscuz em metade da frigideira e, na outra metade, disponha 1 concha
pequena do ovo batido. Cozinhe por 5 minutos, virando na metade do tempo, ou até
mudar de consisténcia e estar totalmente cozido. Dobre ao meio, retire do fogo e
repita o processo com os ingredientes restantes. Sirva em seguida.

PAO PIZZA
Tempo de preparo: 10 min

Rendimento: 8 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

2 xicaras (chd) de farinha de trigo (220 g)

1 envelope de fermento biolégico seco (10 g)

meia colher (sopa) de acgucar

2 ovos

2 colheres (sopa) de manteiga sem sal derretida

1 saché de Tempero SAZON® Na Medida 10 Vegetais

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

6 fatias de mucarela

1 tomate médio maduro cortado em 4 gomos e em fatias finas
meia colher (chd) de Tempero SAZON® Meu Toque Ervas

Modo de preparo

Em uma tigela grande, coloque a farinha de trigo, o fermento e o agucar, e misture.
Junte os ovos, a manteiga, o Tempero SAZON® Na Medida e o leite, e, com o auxilio
de um batedor de arame (fouet), mexa até obter uma massa homogénea.

Transfira para uma assadeira retangular média (20 x 30 cm), untada e enfarinhada,
cubra com as fatias de mugarela e o tomate, e salpique o Tempero SAZON® Meu
Toque.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/pao-pizza
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Leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 30 minutos ou até dourar a
superficie e o pao estar assado. Retire do forno e sirva em seguida.

ENROLADO DE FRANGO

Tempo de preparo: 50 min (+ 50 minutos de descanso da massa + 30 minutos de forno)

Rendimento: 10 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

Recheio
e 1 peito de frango grande, sem pele e sem osso (400 g)
e 1saché de Caldo em P6 SAZON® Galinha (5,5 g)
® 2 xicaras (cha) de dgua (400 ml)
® meia xicara (cha) de polpa de tomate (100 g)
e 1 copo de requeijdo cremoso (200 g)
Massa
® 20vos
e 3 xicaras (cha) de farinha de trigo (330 g)
e meia colher (sopa) de acucar
e 1saché de Caldo em P6 SAZON® Galinha (5,5 g)
e 1 saché de fermento bioldgico seco (10 g)
e 2 colheres (sopa) de margarina sem sal
e meia colher (sopa) de Tempero SAZON® Meu Toque Ervas

Modo de preparo

Faca o recheio: em uma panela de pressio, coloque o frango, o Caldo em P6 SAZON®
e a agua, tampe a panela e leve ao fogo alto para aquecer. Cozinhe, em fogo médio,
por 20 minutos, apds o inicio da fervura. Desligue o fogo, espere a pressao ceder, abra
a panela e espere amornar. Reserve meia xicara (cha) do caldo do cozimento (100 ml),
desfie o frango cozido.

Em uma tigela média, misture o frango, desfiado, a polpa de tomate e o requeijdo, e
reserve.

Prepare a massa: separe a gema e a clara de 1 dos ovos, reservando a gema para
pincelar.

Em uma tigela grande, coloque a farinha de trigo, o agucar, o Caldo em P6 SAZON® e
o fermento, e misture. Junte 1 ovo, a clara separada e a margarina, e mexa até obter
uma farofa seca. Acrescente o caldo do cozimento do frango reservado (100 ml), aos
poucos, e misture. Transfira para uma superficie lisa e enfarinhada, e sove a massa
por 5 minutos ou até ficar lisa e homogénea. Cubra com um pano de prato limpo e
deixe descansar por 30 minutos ou até dobrar o volume.


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/enrolado-de-frango
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Em uma superficie lisa e com o auxilio de um rolo, abra a massa em um retangulo
médio (30 x 32 cm) com espessura 2 mm. Espalhe o recheio sobre a massa, deixando
uma borda de 5 cm em uma das laterais. Enrole como um rocambole e corte em 10
fatias de 4 cm. Disponha em uma assadeira grande, untada e enfarinhada, com a dobra
para baixo, deixando espaco entre elas. Cubra novamente com o pano de prato limpo
e deixe descansar por mais 20 minutos.

Pincele com a gema reserva e salpique o Tempero SAZON® Meu Toque. Leve ao forno
médio (180 graus), preaquecido, por 30 minutos ou até dourar. Retire do fogo e sirva
em seguida.

BAURU GRATINADO

Tempo de preparo: 25 min (+ 15 minutos de forno)
Rendimento: 6 por¢des

Elaboragao: Sabores Ajinomoto

Ingredientes

Molho branco

Bauru

4 colheres (sopa) de manteiga sem sal
4 colheres (sopa) de farinha de trigo

2 xicaras (chd) de leite (400 ml)

2 sachés de Tempero SAZON® Laranja
1 pitada de sal

12 fatias de pdo de forma

1 xicara (cha) de presunto picado (100 g)

2 xicaras (chd) de queijo prato picado (200 g)
2 tomates médios cortados em cubinhos

Modo de preparo

1.

Faca o molho branco: em uma panela pequena, coloque a manteiga e leve ao fogo
alto para derreter. Junte a farinha de trigo e mexa rapidamente, sem deixar dourar.
Aos poucos, acrescente o leite, mexendo sem parar, e cozinhe por 3 minutos ou até
ficar homogéneo e espesso. Adicione o Tempero SAZON® e o sal, e cozinhe por mais
2 minutos, mexendo sempre ou até encorpar. Retire do fogo e reserve.

Monte o Bauru: no fundo de um refratario retangular médio, espalhe um pouco do
molho, disponha metade das fatias de pao, o presunto, metade do queijo e o tomate.
Cubra com o restante das fatias de pdo, regue com o molho e cubra com o queijo
restante. Leve ao forno médio (180 graus), preaquecido, por 15 minutos ou até
gratinar. Retire do forno e sirva em seguida.

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/bauru-gratinado
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A Ajinomoto do Brasil desenvolve projetos e ag¢bes alinhados aos 17 Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel (ODS), definidos pela Organizacdo das Nag¢des Unidas (ONU),

gue visam alcancar um mundo mais igualitario e sustentavel até 2030. Clique aqui para
conhecer mais sobre esses projetos.

A divulgagao deste material colabora diretamente para os seguintes ODS:

SAUDE E
BEM-ESTAR

/e

Sobre Caldo SAZON®

O Caldo SAZON® é um caldo em pé que, assim como os caldos em cubo, agrega sabor as
preparagdes, além de oferecer o beneficio exclusivo de 0% de gordura e facil dissolugao,
podendo inclusive ser utilizado em receitas secas, como farofa. O produto estd disponivel em
sete deliciosos sabores e na linha Caldo SAZON® Lev, que possui 34% menos sédio e conta
com as versoes galinha e carne. Todas as embalagens trazem praticos sachés individuais que
facilitam a utilizagdo nas receitas (um saché equivale a um cubo).

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
(alimentacao 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 propésito contribuir para o bem-estar da
sociedade, das pessoas e do planeta utilizando sua expertise em “AminoScience”, a ciéncia
dos aminoécidos, 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.

INFORMACGES PARA IMPRENSA | AJINOMOTO DO BRASIL
FSB Comunicagao
ajinomoto@fsb.com.br



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

