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Sao Paulo, julho de 2026 - Celebradas durante os meses de junho e julho, as festas de Sao
Jodo promovem encontros em todo o Brasil, reunindo tradicao, cultura e gastronomia.
Marcadas por quadrilhas, musicas, brincadeiras e decoracdo colorida, as comemoragdes tém
na culindria um de seus principais atrativos, com receitas a base de milho, amendoim e
mandioca que atravessam geracdes e ajudam a preservar os sabores tipicos das festas dessa
época do ano.

Para inspirar as celebragdes, o site Sabores Ajinomoto, portal de receitas da Ajinomoto do
Brasil, reuniu sete pratos que resgatam a esséncia do S3o Jodo e prometem agradar a todos.
Com op¢bes que combinam tradicdo e muito sabor, a selecdo é ideal para manter viva uma
das manifestacdes culturais mais queridas do pais.

Confira as receitas e escolha quais sabores tradicionais das festas de Sdo Jodo vocé prefere
para a sua comemoragao:

Canjica MID ZERO®
Tempo de preparo: 50 min (+ 1 hora de geladeira)
Rendimento: 8 porc¢es

Elaboracao: Site Sabores Ajinomoto

Ingredientes


https://drive.google.com/drive/folders/1GE29jQ7irvfZgXIzsZEWc1Y0PrAZr-ef?usp=drive_link
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/canjica-mid-zero
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e 1 e meia xicara (chd) de milho para canjica demolhada por 12 horas e escorrida (250
g)

2 e meia xicaras (cha) de leite desnatado (500 ml)

1 vidro pequeno de leite de coco light (200 ml)

3 cravos-da-india

1 pedaco de canela em pau

1 saché de MID ZERO® Abacaxi

Meio pacote de coco ralado em flocos sem acucar (50 g)

Modo de preparo

1. Em uma panela de pressdo, coloque o milho para canjica, cubra com 4gua e cozinhe
em fogo médio por 20 minutos, apds o inicio da fervura. Desligue o fogo, espere a
pressdo ceder e escorra a agua, reservando os graos.

2. Volte os grdos para a panela, junte o leite, o leite de coco, os cravos e a canela, e
cozinhe em fogo médio, com a panela semitampada, por 20 minutos, mexendo de vez
em quando, ou até que a canjica figue macia. Retire do fogo e reserve para esfriar.
Cubra e leve a geladeira por 1 hora ou até o momento de servir.

3. Misture o MID ZERO®, salpique o coco ralado e sirva em seguida.

Dica: se preferir, substitua o coco ralado por 1 colher (sopa) de canela em pdé.

Lanche de Carne Louca

Tempo de preparo: 1h10
Rendimento: 11 por¢des
Elaboragao: Site Sabores Ajinomoto

Ingredientes
e 2 colheres (sopa) de dleo
1 kg de lagarto cortado em cubos grandes
1 cenoura média em cubos grandes (150 g)
2 cebolas médias em cubos grandes (300 g)
3 colheres (sopa) de molho barbecue (45 g)
2 colheres (sopa) de polpa de tomate (30 g)
2 sachés de Caldo em P6 SAZON® Costela
2 e meia xicaras (cha) de agua fervente (500 ml)

11 pdes do tipo francés

Modo de preparo


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/lanche-de-carne-louca
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Em uma panela de pressdo, coloque o éleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte a
carne e frite por 10 minutos ou até dourar por todos os lados.

Acrescente a cenoura, a cebola, o molho barbecue, a polpa de tomate, o Caldo em P6
SAZON® e a agua, e tampe. Cozinhe em fogo médio por 40 minutos, apds inicio da
fervura, ou até que a carne esteja macia.

Retire do fogo, espere a pressdo ceder e, com o auxilio de um batedor manual de
arame ou uma concha, desfie a carne amassando-a.

Corte os paes no sentido horizontal, retire parte do miolo e recheie com a carne. Sirva
em seguida.

Aperitivo de Pinhdao

Tempo de preparo: 5 min

Rendimento: 6 porc¢Ges

Elaboracao: Site Sabores Ajinomoto

Ingredientes

2 colheres (sopa) de azeite de oliva

300 g de pinhdo ja cozido e descascado cortado ao meio
meio mago de salsa com talos picadinha

1 saché de Tempero SAZON® para Pipoca sabor Manteiga
2 pitadas de sal

Modo de preparo

1.

Dicas:

Em uma tigela média, coloque o azeite, o pinh3o, a salsa, o Tempero SAZON® e o sal,
e misture.
Sirva em seguida.

Para obter 300 g de pinhdo jd cozido e sem casca, cozinhe 500 g de pinhGo com casca.
Para cozinhar os pinhées, disponha-os em uma panela de pressdo, com 1,5 litro de
dgua, tampe a panela e cozinhe em fogo médio, apds abrir fervura por 30 minutos.
Desligue o fogo, espere a press@o ceder e abra a panela. Escorra a dgua, reservando
os pinhdes e descasque-os.

Pipoca com Bacon e Queijo Coalho

Tempo de preparo: 25 min (+ 10 minutos de air fryer)

Rendimento: 4 porc¢es

Elaboracao: Site Sabores Ajinomoto


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/aperitivo-de-pinhao
https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/pipoca-com-bacon-e-queijo-de-coalho
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Ingredientes
® meia xicara (cha) de queijo de coalho cortado em cubos pequenos (70 g)
1 colher (sopa) farinha de trigo
3 colheres (sopa) de bacon em cubos pequenos (90 g)
meia xicara (cha) de milho para pipoca
1 saché de Tempero SAZON® para Pipoca sabor Churrasco

Modo de preparo

1. Emuma tigela pequena, coloque o queijo de coalho e a farinha de trigo, e misture até
que a farinha envolva o queijo completamente. Disponha na cesta da air fryer e leve
a 200 graus, preaquecida, por 10 minutos, virando na metade do tempo, ou até
dourar.

2. Enquanto isso, em uma panela grande, coloque o bacon e frite, em fogo alto, em sua
prépria gordura por 5 minutos ou até dourar. Retire o bacon da panela e escorra em
papel-toalha, deixando a gordura na panela. Reserve o bacon.

3. Volte a panela ao fogo baixo, junte o milho, tampe a panela e agite algumas vezes até
que o milho comece a estourar. Deixe cozinhar até que todos os graos de milho
estourem, agitando a panela ocasionalmente.

4. Retire do fogo, transfira para uma tigela grande e salpique o Tempero SAZON®. Junte
o bacon e o queijo, misture e sirva em seguida.

Maca do Amor

Tempo de preparo: 40 min
Rendimento: 8 por¢des
Elaboragao: Site Sabores Ajinomoto

Ingredientes

e 8 macas tipo gala pequenas
2 xicaras (chd) de agucar
meia xicara (cha) de agua (100 ml)
1 colher (sopa) de vinagre de maca
1 saché de MID® Morango
1 colher (cha) de azeite de oliva

Modo de preparo
1. Em uma superficie lisa, coloque as magas e retire os cabinhos das frutas. Reserve.
2. Em uma panela pequena, cologue o aclcar, a agua e o vinagre, e cozinhe em fogo
baixo por 17 minutos apds inicio da fervura, sem mexer e pincelando agua nas laterais
da panela, até formar uma calda em ponto de fio (ao suspender uma colher com um


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/maca-do-amor
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pouco da calda, deverd cair um fio fino da calda, que demora um pouco para se
romper). Desligue o fogo, junte o MID®, previamente dissolvido no azeite, e misture
até ficar homogéneo.

Passe a ponta dos palitos de picolé na calda e espete nas macas, no local de onde
estavam os cabinhos, até ficarem presos e firmes nas frutas.

Segurando pelo palito, coloque uma mac¢a dentro da panela e banhe-a pela calda,
inclinando a panela até que as macas figuem completamente cobertas. Repita o
processo com as macas restantes e disponha-as em uma assadeira grande, untada
com 6leo, mantendo uma distancia entre elas, para ndo grudarem umas nas outras.
Deixe o caramelo secar completamente por 15 minutos e embale com celofane
proprio para alimentos. Sirva em seguida.

Dica: o azeite, em pequena quantidade, ndo prejudica a aderéncia da calda a superficie da

macgd e tem como objetivo preservar o sabor do MID®. Apds a calda secar nas macgds, a

casquinha ficard lisa, brilhante e sem bolhas. A calda pode apresentar um leve aspecto de

acucarada, mas esse aspecto ndo ird interferir no resultado da maga.

Canjiquinha com Frango

Tempo de preparo: 30 min

Rendimento: 5 por¢des

Elaboragao: Site Sabores Ajinomoto

Ingredientes

2 colheres (sopa) de dleo

3 sobrecoxas pequenas de frango, sem pele e sem 0sso, cortada em cubos pequenos
(300 g)

meio gomo de linguica calabresa defumada picada

1 cebola média picada

2 dentes de alho picados

2 tomates pequenos picados

1 saché de Caldo em P6 SAZON® Galinha (5,5 g)

1 xicara (cha) de canjiquinha crua demolhada (150 g)

2 e meia xicaras (chd) de agua (500 ml)

Modo de preparo

1.

Em uma panela média, coloque o dleo e leve ao fogo alto para aquecer. Junte o frango
e frite por 8 minutos ou até dourar. Adicione a calabresa e frite por 3 minutos ou até
mudar de cor. Acrescente a cebola, o alho, o tomate e o Caldo em P6 SAZON®, e
refogue por 3 minutos ou até o tomate comecar a desmanchar. Junte a canjiquinha e


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/canjiquinha-com-frango
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a agua, e deixe cozinhar com a panela semitampada, por 10 minutos ou até estar
cozida. Retire do fogo e sirva em seguida.

Milho de Festa Junina

Tempo de preparo: 25 min
Rendimento: 5 porcoes
Elaboracao: Site Sabores Ajinomoto

Ingredientes
e 5 espigas de milho-verde cortadas ao meio (1 kg)
e 2 litros de agua
e 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal
e 1 colher (cha) de AJI-SAL® Fino

Modo de preparo
1. Em uma panela de pressao, coloque o milho e a agua. Tampe a panela e cozinhe por
15 minutos, em fogo médio, apds o inicio da fervura.
2. Desligue o fogo e espere a pressao ceder. Abra a panela, escorra a dgua do cozimento
e retire o milho. Espalhe a manteiga no milho ainda quente, polvilhe com o AJI-SAL®,
e sirva em seguida.

Dica: para facilitar na hora de servir, com o auxilio de uma faca, corte os gréos de milho da
espiga e sirva em pratinhos individuais.

Para garantir os produtos da Ajinomoto do Brasil utilizados nas preparacdes, acesse a Loja
Ajinomoto.

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

A Ajinomoto do Brasil desenvolve projetos e ag¢des alinhados aos 17 Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (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 divulgacdo deste material colabora diretamente para os seguintes ODS:


https://www.saboresajinomoto.com.br/receita/milho-de-festa-junina
https://loja.ajinomoto.com.br/
https://loja.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/
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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 propédsito contribuir para o bem-estar da
sociedade, das pessoas e do planeta utilizando sua expertise em “AminoScience”, a ciéncia
dos aminodcidos, da producdo a aplicagcdo, 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.

Sobre Sabores Ajinomoto

Sabores Ajinomoto é a plataforma oficial de receitas da Ajinomoto do Brasil, criada para
inspirar consumidores com preparagdes para diferentes ocasides, desde refei¢cdes praticas do
dia a dia até pratos especiais. O portal conecta o publico ao portfélio de produtos da empresa,
incluindo as marcas SAZON®, MID® e MID ZERO®, VONO®, AJI-NO-MOTO®, SABOR A MI®,
SABOR A MI® Receita de Casa, AJI-SAL®, SATIS!® e HONDASHI®. Desde 2018, a plataforma
revisa suas receitas para reduzir o sédio sem comprometer o sabor e ja retirou cerca de 29 kg
de sal das preparacdes. Com base nas visualizagdes aos conteldos, estima-se que cerca de
650 toneladas de sal deixaram de ser recomendadas aos consumidores. Para conferir as
receitas, dicas e  outras informacdes disponiveis no portal, acesse
www.saboresajinomoto.com.br.

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