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O flocao

de milho e o
flocao de arroz
Pindorama
chegaram o
para ganhar
seu coracqo.

O cuscuz j3 é uma paix3o nordestina, e 0s Novos

Nossos flocoes sao perfeitos para te acompanhar
em cada momento do seu dia. Duvida? Separamos
9 receitas deliciosas para vocé deixar a vida mais
gostosa e diversa com a Cooperativa Pindorama!




Flocao na SUW

@ Cuscuzcomcoco
@ Bolodeflocaodearroz
@ Cuscuzdearrozdoce com coco

Flocdo na suarz,

B Bolodemilhomolhadinho

@ Farofadecuscuz / /i /u
@ Quarenta(polentade cuscuz)

FlocGo na sua, 577,

@ Bolosalgadode cuscuz

@ Cuscuzdefrigideira
® Cuscuzrecheado //je Frun




S Qv
Flocado na sua

man

O cheirinho do Flocao de
milho Pindorama cozinhando,
?cordando 3 gente de manh3g,
e bom demais! Mas vocé pode
usar Nosso fFlocao em bem mais
que isso. Dé uma olhada nas
receitas perfeitas para o seu

café da manha.
Qv
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Uma receita classics,
rapidaeque voce
pode ter namesaa
semana inteira.

CUSCUL
COM COCO

INGREDIENTES

2 xicaras de Flocao de arroz ou de milho Pindorama

3 colheres de sopa bem cheias de coco ralado Pindorama
vaxicara de agua

Sala gosto

MODO DE PREPARO

Misture o Flocao seco com o coco ralado Pindorama e o sal e
despeje a 3gua aos poucos, misturando sempre, com cuidado
para nao molhar demais o cuscuz. Deixe descansando por 10
minutos. Leve ao cuscuzeiro e cozinhe por 10 minutos em fogo
medio ou ate que o cuscuz Fique macio.

(M)  cOOPERATIVA
PINDORAMA



Bolinho fofinho € sem
gliten pra comegar 0
dia se sentindo bem.
Para adiantar o café da
manh3, éso6 fazer no
dia anterior.

BOLO_DE
FLOCAO
DE ARRO!Z

INGREDIENTES

2 xicaras de Flocao de arroz Pindorama

2 xicaras de agucar cristal Pindorama
1xicara de amido de milho

1xicara de coco ralado Pindorama

1xicara deleite

4 0VOoS

4 colheres de sopa de manteiga Pindorama
1colher de sopa de fermento para bolo

MODO DE PREPARO

Em uma tigela grande, junte o Flocao de arroz Pindorama, o
amido de milho e o coco ralado Pindorama. Separe as gemas
das claras e bata as gemas com o acucar e 3 manteiga
Pindorama até virar um creme suave. Junte a mistura de
gemas e manteiga aos ingredientes secos, misture e junte o
leite aos poucos. Bata as claras em neve e incorpore-as N3
massa, mexendo delicadamente. Por Ultimo, coloque o
fermento e mexa levemente. Despeje a massa de bolo numa
Forma untada com manteiga e polvilhada com amido de milho
ou farinha de trigo. Leve para assar a 200 °C por 35-40 minutos
ou até que o garfo saia limpo apds furar o bolo. Deixe esfriar
antes de desenformar, decore 3 gosto e sirva.

AR
PIND

COOPERAATIVA

ORAMA



Cansada do cuscuz
salgado? O flocao
de arroz Pindorama
Faz uma versao doce
simplesmente
deliciosa.

CUSCUL DE
ARROZ DOCE
COM COCO

INGREDIENTES

250 g de Flocao de arroz Pindorama

50 g de coco ralado Pindorama

5 colheres de agucar cristal Pindorama
Pitada de sal

150 mldeagua

MODO DE PREPARO

Misture o Flocdo de arroz Pindorama, o coco ralado
Pindorama, o agucar cristal Pindorama e o sal e mexa bem.
Depois de incorporar os ingredientes secos, acrescente a 3gua
e misture. Deixe a3 massa descansar por 10 minutos para
hidratar. Coloque a massa em um cuscuzeiro e cozinhe em fogo
médio por 10 minutos. Sirva quente com manteiga Pindorama.
Se quiser, pode decorar com cravos ou canela em po.

COOPEAATIVA

PINDORARA



Flocdao na sua

Ia rdgé

Um pouco de Farofa de cuscuz
no almo¢o, um pouco de bolo de
Floc3o no lanchinho da tarde,
tudo é equilibrio. Confira as
receitas doces e salgadas feitas
com Flocao Pindorama que nao
podem Faltar na sua tarde.
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Est3 com saudade daquele
bolo de milho mnlhadinht::
do S30 Jo30? Esta receitae
paravocé matara saudade
e ter a comida junina em
casa 0 ano inteiro.

MOLHADINHO

INGREDIENTES

3 0VO0s

1lata de leite condensado

1lata ou pacotinho de milho em conserva (com a dgua)
Y xicara de chd de oleo de coco Pindorama

1xicara de cha de leite de coco Pindorama

1xicara de cha de Flocao de milho Pindorama
1pitada de sal

1colher de sopa de fermento para bolo

Agucar cristal Pindorama e canela para decorar

MODO DE PREPARO

Emum liquidificador bata o leite condensado, 0s ovos, o milho, o
6leo de coco Pindorama, o leite de coco Pindorama e o sal. Em
sequida, transfira a mistura para um recipiente e adicione o
Flocao de milho Pindorama, o fermento e misture bem.
Despeje a mistura em uma forma untada e leve para assar por
cerca de 50 minutos a 180 °C. Espere o bolo esfriar e
desenforme. Polvilhe agucar cristal Pindorama com canela
por cima e sirva.

BOLO DE MILHO

T COOPEAATIVA

PINDORAMA



a B 4

Sabe aquele cuscuz que
sobrou do café damanha
ou do jantar? A Nide nos
ensinou a fazeruma fFarofa
de cuscuz perfeita com ele.
Dé sduma olhada.

DE CUSCUZ

INGREDIENTES

Y2 pimentao vermelho

1cebola

2 tomates

5 pimentas-de-cheiro

200 g de queijo coalho

coentro a gosto

Tovo frito

Carne (vocé pode usar a que preferir)

1xicara de cuscuz Flocao de milho Pindorama
3 colheres de sopa de manteiga Pindorama

MODO DE PREPARO

Cozinhe o Flocao normalmente em uma cuscuzeira por 10
minutos. Espere esfriar e desmanche o cuscuz. Refogue 3
cebola, os tomates e o0 piment3ao com a manteiga Pindorama.
Adicione o cuscuz jad cozido e desmanchado. Junte o queijo, a
carne e o ovo, e por ultimo o coentro. Misture bem e sirva.

COOPEAATIVA
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Aquela receitaque éa
cara do almogono
meio da semans,
preparadona correria,
mas supergostoso.

QUARENTA
OU POLENTA
DE CUSCUL

INGREDIENTES

1xicara de cha de Flocao de milho Pindorama
1colher de sopa de azeite

2 dentes de alho amassados

1xicara dechade dqua

2 xicarasde cha de leite

Sal e pimenta-do-reino Pindorama moida a gosto

MODO DE PREPARO

Aqueca 0 azeite em uma panela funda em Fogo médio e
refogue o alho até dourar. Adicione a dgua e o leite e misture.
Tempere com sal e pimenta-do-reino Pindorama moida.
Quando comecar a borbulhar, abaixe o fogo e acrescente o
Flocao de milho Pindorama, misturando bem para que ele
dissolva por completo. Cozinhe até a polenta engrossar e
comecar 3 borbulhar, mexendo para nao grudar no fundo.
Deixe cozinhar por mais 3 ou 4 minutos e tire do fogo.

T COOPEAATIVA

PINDORAMA



Q¥Flocdo ng sua

noife.

Sim, ainda sobraram receitas
p3ara o jantar. O flocdo de milho ‘ ﬂ
e o fFlocao de arroz Pindorama
s30 superversateis e 0 que n3o
Faltam s30 receitas para fazer

com eles. Para deixar seu jantar
mMais gostoso, veja as receitas

que separamos.
Qv




Nosso bolo salgado fica

parecendoumatortae e

uma Forma inovadora de

usar o flocdo Pindorama
na sua cozinha.

SALGADO
DE CUSCUL

INGREDIENTES

2 xicaras de Flocao de milho Pindorama

2 xicaras de agua

1colher dechade sal

1lata de milho verde sem a dgua

3 0VOS

1/4 de xicara de leite

1colher de cha de fermento em po6

150 g de calabresa em cubinhos

150 g de queljo meia-cura ou coalho em cubinhos
200 g de requeijao cremoso

MODO DE PREPARO

Hidrate o Flocao de milho Pindorama com a 3gua. Enquanto o
cuscuz esta hidratando, bata os ovos, o leite, 0 milho, 0 fFermento
e 0 sal em um liquidificador. Junte os ingredientes batidos ao
Flocao de milho Pindorama. Adicione as calabresas e o queijo e
misture bem. Coloque a massa em uma forma untada e cubra
com o requeijao. Leve para assarem forno preaquecido a180°C
por cerca de 40 minutos ou até dourar. Depois € sé servir.
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Quando precisar de
um jantarzinhoque
fique pronto rap }dc: =
seja saudavel, € so
preparar esta receita.

DE FRIGIDEIRA

INGREDIENTES

4 colheres de sopa de Flocao de milho Pindorama

4 colheres de sopa de agua

Manteiga Pindorama para untar a frigideira

Tovo

Sala gosto

Pimenta-do-reino Pindorama a gosto

Queijo ralado a gosto

3 tomates-cerejas cortados em cubos

Cream cheese a gosto

Palmito, carne ou queijo de sua preferéncia para o recheio

MODO DE PREPARO

Coloque o Flocao de milho Pindorama e a 3gua em uma tigela.
Mexa e deixe hidratar por 10 minutos. Em seguida, unte uma
frigideira com a manteiga Pindorama e molde o cuscuz
cobrindo o fundo da panela. Leve a frigideira ao fogo baixo e
tampada por cerca de 3 minutos. Retire a tampa, coloque o ovo,
tempere com sal, pimenta, queijo ralado, tomate, cream cheese
e o recheio escolhido. Tampe novamente e cozinhe até o ovo
estar no ponto desejado e o queijo derreter. Sirva em seguida.
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Prato mais nordestino Ql.!E 0
cuscuz éimpossivel! E pedimos
paraaNidelins ir buscar areceita
perfeita de cuscuz recheado para
vocé fazer em casa.Ela chamoua
chefe Nadja Freire para nos
mostrar a receitaqueeld fazem
sua cozinha. O resultado éded

agua na boca!

INGREDIENTES

4 xicaras de Flocao de milho Pindorama
2% deagua

Sala gosto

Manteiga Pindorama

PARA O RECHEIO

Carne de sol desfiadg;
Queijo coalho derretido ou o recheio de sua preferencia.

MODO DE PREPARO

Coloque o flocao em uma vasilha, adicione sal e umedeca o
cuscuz com 3gua. Deixe @ massa descansar por 5 minutos para
hidratar. Com um pincel, unte a cuscuzeira com manteiga
Pindorama. Coloque a metade do Flocao, ponha o recheio e, por
cima, adicione mais Flocao. Tampe e leve ao Fogo. Deixe a massa
cozinhar entre 8 e 10 minutos. Para finalizar, coloque por cima
uma fatia de queijo coalho assado.

OUTRAS OPCOES DE RECHEIO

RICOTA COM CENOURA

200 gdericota

1cenoura médiaralada

2 colheres de sopa de requeijao cremoso
Sala gosto

REQUEIJAO E CALABRESA
Requeljao cremoso
Calabresa fatiada e frita a gosto

CARNE SECA REFOGADA

Manteiga Pindorama a gosto

Azeite a gosto

Y, cebola (cortada em laminas)

200 gdecarneseca

Sal a gosto

Pimenta-do-reino Pindorama a gosto
Salsinha a gosto

G

COOPERATIVA

PINDORAMA



