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O Dia dos Pais € uma data
especial para reunir a familia
e criar memarias afetivas que
irao durar para sempre.

E nada melhor do que celebrar

com receitas saborosas, preparadas
com todo o carinho e dedicacao
para quem amamos.

Neste e-book, vocé vai encontrar uma selecao
de 10 pratos que vao surpreender e encantar
a todos. Desde entradas até pratos principais,
cada receita foi escolhida para transformar

Entao, vista seu avental, retina
os ingredientes e esteja pronto para
arrancar elogios a mesa!

esse momento inesquecivel.
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Tabua de Frios Chique

Rendimento
8 porcoes

Preparo
1 hora

Ingredientes

150g de Presunto Royal Seara Gourmet

100g de Salame Hamburgués Seara
Gourmet

150g de Presunto Serrano Fatiado Seara
Gourmet

100g de grissini de parmesao

180g de alcaparrao

4 figos

12 manga palmer cortada em xadrez

180g de pepinos em conserva cortados ao
meio na longitudinal

100g de castanha de caju torrada
1 cacho de uva vitoria

180g de queijo gorgonzola

125g de queijo brie

100g de pimenta biquinho
150g de azeitona preta azapa
100g de damascos secos

100g de tomate cereja em rama
Fatias de 1 limao siciliano
Ramos de alecrim a gosto

1 pao ciabatta

100g de crackers de provolone

Para a geleia de amora

170g de amoras
/> xicara de acucar
Suco de Y2 limao

1 colher de cha de vinagre balsamico
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https://www.seara.com.br/produto/presunto-royal-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/salame-hamburgues-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/salame-hamburgues-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/jamon-serrano-fatiado-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/jamon-serrano-fatiado-seara-gourmet

Modo de preparo

Como fazer geleia de amora

Cologue as amoras em uma panela pequena e, com auxilio de
um garfo, amasse-as grosseiramente;

Junte o acucar e deixe descansar por 10 minutos;

Junte o suco de liméo, o vinagre balsamico e cozinhe em fogo
medio, mexendo de vez em quando para nao grudar;

Depois de cozinhar por um tempo, passe uma espatula
no fundo da panela para abrir um caminho que permita
enxergar o fundo por alguns segundos sem se fechar;

Quando isso acontecer, retire a geleia do fogo, transfira para
uma vasilha com tampa e deixe esfriar.

Leve a geladeira;
Como montar tabua de frios

Primeiro, defina 4 pontos de distribuicdo dos ingredientes
em uma tabua de madeira retangular grande. O restante dos
ingredientes vocé pode arrumar ao redor;

Cologue uma tigela pequena centralizada com as alcaparras,
no lado menor da tabua;

Do lado oposto a tigela das alcaparras, coloque uma tigela
menor com a geleia de amora. Vocé tera dois pontos
distribuicao agora;

Posicione o queijo gorgonzola centralizado ao lado da geleia
de amora. Na lateral oposta ao queijo gorgonzola, posicione o
queijo brie;

Disponha as fatias de Presunto Royal Seara Gourmet,
Salame Hamburgués Seara Gourmet, Presunto Serrano
Fatiado Seara Gourmet e 0s outros ingredientes a partir
desses pontos, revezando entre as cores e o volume dos
ingredientes.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/presunto-royal-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/salame-hamburgues-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/jamon-serrano-fatiado-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/jamon-serrano-fatiado-seara-gourmet
https://www.minhareceita.com.br/receita/tabua-de-frios-chique

Arroz de Camarao Cremoso

4 porcoes 40 minutos

Ingredientes

1 pacote de Camarao Descascado 1 colher de sopa de manteiga
Seara

1/4 de xicara de cha de queijo
3 colheres de sopa de azeite parmesao ralado

1 cebola pequena Pimenta biquinho em conserva
para decorar

3 dentes de alho
Sal

2 tomates

Pimenta-do-reino
2 xicaras de cha de arroz branco
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1 garrafinha de leite de coco
200ml

CONGELADOS 1A ;fﬂﬂ' J J,
L . . ‘ 1 -

ekl a AN
S iy~ L8
i o - 7



https://www.seara.com.br/produto/camarao-descascado-30-45-200g/?_ga=2.119335040.82219485.1687872135-5837775.1684846410
https://www.seara.com.br/produto/camarao-descascado-30-45-200g/?_ga=2.119335040.82219485.1687872135-5837775.1684846410
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12.

Modo de preparo

Como fazer arroz cremoso de camarao

Para descongelar o Camarao Descascado Seara, siga
as instrucoes da embalagem;

Em uma frigideira, aqueca o azeite e refogue a cebola picada
até ficar translucida.

Junte o alho e deixe dourar;
Adicione os camaroes e refogue até ficarem rosados;

Misture os cubos de tomate sem pele e sementes cortados
em cubos;

Tempere com 0 sal e a pimenta a gosto e desligue o fogo;
Retire o refogado da panela e reserve;

Na mesma panela, junte o arroz e refogue, mexendo sem
parar por 1 minuto;

Despeje o caldo de camardes e espere 0 arroz cozinhar até
reduzir o liquido;

Quando estiver quase pronto e restar um pouco de liquido,
misture o leite de coco, a manteiga, o refogado de camarao e
0 queijo parmesao;

Tampe a panela, desligue o fogo e deixe descansar por 1
minuto;

Coloque 0 arroz cremoso com camarao em uma travessa e
decore com a pimenta biquinho.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/camarao-descascado-30-45-200g/?_ga=2.119335040.82219485.1687872135-5837775.1684846410
https://www.minhareceita.com.br/receita/arroz-de-camarao-cremoso

Camarao Internacional

4 porcoes

1 hora

Ingredientes

1 embalagem de Camarao 60/80
Seara

1 colher de sopa de azeite

2 colheres de sopa de Doriana
com sal

1/> cebola picadinha

2 dentes de alho picados

1 caixinha de creme de leite
200g de requeijao cremoso
200g de queijo mucarela

2 1/ xicaras de arroz cozido al
dente

1 xicara de Ervilha Seara Nature
150g de Presunto Seara picado
Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

Batata palha a gosto

\\'I,

NATURE

ERVILHA
ER

@earty

Precslgnto P

Camarao

Descascado

cccccc


https://www.seara.com.br/produto/camarao-descascado-80-100-seara-400g
https://www.seara.com.br/produto/camarao-descascado-80-100-seara-400g
https://www.seara.com.br/produto/margarina-doriana-com-sal-500g
https://www.seara.com.br/produto/margarina-doriana-com-sal-500g
https://www.seara.com.br/produto/ervilha-congelada-seara-nature-300g
https://www.seara.com.br/produto/presunto-cozido-magro-oval-seara

Modo de preparo

Pré-aqueca o forno a 200°C. Em uma panela em fogo médio,
junte a Doriana com sal, azeite e a cebola, refogue até ficar
translicida. Junte o alho e refogue por mais 2 minutos;

Adicione o Camarao 60/80 Seara, sal e pimenta-do-reino.
Refogue apenas para misturar e junte o creme de leite,

0 requeijao cremoso e metade da mucarela, mexa

sO para incorporar;

Acrescente o arroz, a Ervilha Seara Nature, o Presunto
Seara € misture para incorporar. Acerte sal e pimenta
do reino, transfira a mistura para um refratario, salpique
0 restante da mucarela e leve ao forno por 10 minutos
ou até gratinar;

Retire do forno, sirva com a batata palha no entorno
do refratario.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/margarina-doriana-com-sal-500g
https://www.seara.com.br/produto/camarao-descascado-80-100-seara-400g
https://www.seara.com.br/produto/ervilha-congelada-seara-nature-300g
https://www.seara.com.br/produto/presunto-cozido-magro-oval-seara
https://www.seara.com.br/produto/presunto-cozido-magro-oval-seara
https://www.minhareceita.com.br/receita/camarao-internacional

Fricassé de Frango

Rendimento
4 porcoes

Preparo
30 minutos

Ingredientes

Para o creme de milho Finalizacao

2 espigas de milho cozidas e 2/3 xicara de batata palha extra
debulhadas fina

1 creme de leite em lata
200g de requeijao
Sal e pimenta do reino

Para o frango

400g de Peito de Frango Desfiado
Prepara Facil Seara

JAVEM COZIDO
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3 colheres de sopa de manteiga

1/2 cebola picadinha

2 dentes de alho



https://www.seara.com.br/produto/peito-de-frango-desfiado-seara-prepara-facil-400g
https://www.seara.com.br/produto/peito-de-frango-desfiado-seara-prepara-facil-400g

Modo de preparo

Para o creme de milho
Em um liquidificador, adicione o milho, o creme de leite, o

requeijao, sal e pimenta do reino. Bata bem até obter um
creme;

Para o frango

Em uma frigideira, adicione a manteiga e aqueca em fogo
méedio;

Adicione o Peito de Frango Desfiado Prepara Facil Seara e
refogue por cerca de 10 minutos ou até comecar a dourar;

Adicione a cebola e refogue por mais 3 minutos;
Adicione o alho e refogue por mais 1 minuto;
Finalizacao

Preaqueca o forno a 200°C;

Em uma travessa que possa ir ao forno, adicione o frango
desfiado refogado e cubra com o creme de milho;

Leve ao forno por 20 minutos;

Retire o fricassé do forno, cubra com batata palha extra fina e
sirva.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/peito-de-frango-desfiado-seara-prepara-facil-400g
https://www.minhareceita.com.br/receita/fricasse-de-frango

Nhoque Frito com Costela
Barbecue

Rendimento
2 porcao

Preparo
40 minutos

Ingredientes

1kg de Costela Suina com Molho
Barbecue Seara Gourmet

Para o nhoque
3 batatas asterix

2 colheres de sopa de farinha
de arroz

2 colheres de sopa de amido
de milho

Sal a gosto
Pimenta-do-reino a gosto
1 colher de cha de tomilho

1/2 liro de 6leo



https://www.seara.com.br/produto/costela-barbecue-seara-gourmet-1kg
https://www.seara.com.br/produto/costela-barbecue-seara-gourmet-1kg

Modo de preparo

Para a Costela Suina com Molho Barbecue Seara Gourmet,
siga as instrucoes de preparo da embalagem, de acordo

com seu tipo de forno. A Costela Suina com Molho Barbecue
Seara Gourmet vai do freezer ao forno, sem nenhum
manuseio e fica pronta em 50 minutos;

Para o nhoque

Em uma tigela, junte as batatas ja cozidas e amassadas, a
farinha de arroz, o amido de milho, o sal, a pimenta-do-reino
e o tomilho. Misture bem até formar uma massa;

Divida a massa em duas partes e faca um rolinho com a
espessura de um dedo;

Corte cada rolinho em pedacos menores, fazendo o formato
do nhoque;

Com auxilio de um garfo, amasse levemente o nhoque para
fazer uma marca;

Frite os nhoques no Oleo preaquecido em fogo médio até
ficarem dourados;

Escorra 0 excesso de gordura, salpique sal, pimenta-do-reino
a gosto e sirva com a costela.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/costela-barbecue-seara-gourmet-1kg
https://www.seara.com.br/produto/costela-barbecue-seara-gourmet-1kg
https://www.seara.com.br/produto/costela-barbecue-seara-gourmet-1kg
https://www.minhareceita.com.br/receita/nhoque-frito-com-costela-barbecue
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Tagliatelle ao Molho Alfredo
com Crispy de Parma

Rendimento
2 porcgoes

Ingredientes

1 embalagem de Presunto de Parma Seara Gourmet

1/2 embalagem de Tagliatelle Massa Leve

1 xicara de creme de leite fresco
2 colheres de sopa de manteiga
Sal e pimenta do reino a gosto

Noz moscada a gosto

2/3 xicara de queijo parmesao ralado fino

Preparo
40 minutos



https://www.seara.com.br/produto/presunto-de-parma-seara-gourmet
https://www.massaleve.com.br/produtos/tagliatelle-500g

Modo de preparo

Como fazer tagliatelle alfredo

Preaqueca o airfryer a 200°C;

Acomode o Presunto de Parma Seara Gourmet no cesto
do airfryer sem sobrepor as fatias. Se necessario, divida o

presunto em porcdes e asse por partes;

Leve 0 parma para assar por 10 minutos, virando na metade
do tempo;

Retire o presunto do airfryer e espere esfriar por completo;
Leve uma panela grande com agua para ferver em fogo alto;
Assim que ferver, adicione sal e cozinhe o Tagliatelle
Massa Leve al dente pelo tempo indicado na embalagem

do produto;

Enquanto o macarrao cozinha, adicione o creme de leite
fresco e a manteiga em uma panela pequena;

Tempere com sal, pimenta do reino, noz moscada e leve ao
fogo alto mexendo sempre com um batedor de arame (fouet)
até comecar a ferver;

Diminua o fogo para o médio e sem parar de mexer, cozinhe
por 5 minutos;

Divida o tagliatelle em 2 pratos fundos, regue o molho por
cima e salpique o queijo parmesao;

Quebre o parma grosseiramente, distribua por cima da massa
e sirva.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/presunto-de-parma-seara-gourmet
https://www.massaleve.com.br/produtos/tagliatelle-500g
https://www.massaleve.com.br/produtos/tagliatelle-500g
https://www.minhareceita.com.br/receita/tagliatelle-ao-molho-alfredo-com-crispy-de-parma

Filé ao Molho Madeira

Rendimento Preparo
2 porgoes 50 minutos

Ingredientes

500g de Filé Mignon Reserva 1 colher de sopa de farinha de

Friboi trigo

3 colheres de sopa de manteiga 1 xicara de vinho tinto seco

200g cogumelo paris fatiado 500 ml de caldo de carne

Sal e pimenta do reino a gosto 2 colheres de sopa extrato de
tomate

1 ramo de tomilho
2 colheres de sopa de molho
Para o molho inglés

1 cebola
2 dentes de alho e
1 ramo de tomilho e

OVIN

1 colher de sopa de manteiga
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Modo de preparo

o

Como fazer filé ao molho madeira

Corte o Filé Mignon Reserva Friboi em tiras;

Tempere o filé com sal e pimenta do reino;

Aqueca uma frigideira larga e funda em fogo meédio, adicione
a manteiga, o tomilho e espere a manteiga derreter por

completo;

Sele por partes as tiras de filé mignon por cerca de 3
minutos;

Retire e reserve os filés selados do fogo, mantendo a
frigideira em fogo médio;

Com a frigideira ainda quente, refogue os cogumelos
rapidamente, por cerca de 5 minutos;

Retire os cogumelos, reserve e mantenha a frigideira no fogo;

Para o Molho

Na mesma frigideira que os filés e os cogumelos foram
dourados, derreta a manteiga em fogo médio;

Assim que a manteiga derreter, adicione a cebola e refogue
por 3 minutos;

Adicione o alho e refogue por mais 1 minuto;

Adicione a farinha de trigo, o extrato de tomate e misture
muito bem, formando uma mistura pastosa;

Adicione o vinho tinto e cozinhe por 5 minutos;

Adicione o caldo de carne e cozinhe por 20 minutos;
Desligue o fogo e coe o0 molho;

Volte com o molho para uma panela e leve em fogo médio
para aquecer;

Adicione os filés e os cogumelos ja selados, cozinhe por 3
minutos apenas para aquecer e sirva.

Confira o video desta receita



https://www.minhareceita.com.br/receita/file-ao-molho-madeira

Lasanha a Bolonhesa com Ragu
de Linguica

Rendimento Preparo
6 porcoes 1h30

Ingredientes

1 embalagem de Linguica de 2 latas de tomate pelado
Pernil Seara 700g

1 colher de cha de pimenta
1 embalagem Massa de Lasanha calabresa
Massa Leve

11/2 colher de cha de orégano
1 cebola bem picadinha

2 caixinhas de creme de leite
1 cenoura bem picadinha

Salsinha, cebolinha e coentro

1 talo de aipo picadinho picados a gosto
1 tira de casca de laranja 2/3 xicara de queijo parmesao
ralado

1 ramo de alecrim I,
Sal e pimenta do reino s AN T
P (Seara) f

Linguica
de Pernil

2 folhas de louro

1/2 xicara de vinho branco

18


https://www.seara.com.br/produto/linguica-de-pernil-seara-700g
https://www.seara.com.br/produto/linguica-de-pernil-seara-700g

Modo de preparo

Como fazer Lasanha a Bolonhesa

Faca um corte na pele da Linguica de Pernil Seara 700g e
retire a carne. Dispense a pele;

Transfira a carne para uma panela e frite em fogo baixo até
comecar a dourar, mexendo bem a carne para deixar o mais
soltinha possivel;

Adicione a cebola, a cenoura e refogue até que dourem bem;
Junte o aipo, a casca de laranja, o alecrim, o louro e refogue
por mais 5 minutos;

Adicione o vinho branco e raspe bem as laterais para soltar
qualquer pedacinho que tenha ficado grudado;

Adicione o tomate pelado, a pimenta calabresa, o orégano e
sal. Misture e deixe cozinhar por cerca de 15 minutos;

Adicione o creme de leite, a salsinha, cebolinha e o coentro e
deixe cozinhar por mais 7 minutos;

Desligue o fogo, dispense a casca de laranja, as folhas de
louro e 0 galho de alecrim;

Preaqueca o forno a 180°C;

Em uma travessa que possa ir ao forno, adicione uma concha
do ragu de linguica, cubra com a Massa Para Lasanha Massa
Leve;

Cubra a massa com uma quantidade generosa de molho
e distribua novamente a massa para lasanha por cima,
repetindo a ordem até finalizar com uma camada de molho;

Cubra com o queijo parmesao e leve ao forno por 20 minutos
ou até gratinar.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/linguica-de-pernil-seara-700g
https://www.minhareceita.com.br/receita/lasanha-a-bolonhesa-com-ragu-de-linguica

Churrasco Completo na Airfryer

Rendimento
4 porcoes

Preparo
1 hora

Ingredientes

1 Picanha Suina ao Alho Seara
Gourmet

Linguica Toscana Seara Gourmet

Meio da Asa com Molho Barbecue
Seara Gourmet

1 colher de sopa de d6leo

1 pedra de carvao

Para o vinagrete

1 pimentao vermelho sem
semente picadinho

2 tomate italiano sem semente
picadinho

1/2 cebola roxa picadinha

1 pimenta dedo de moca sem
semente picadinha

Coentro picado a gosto

1/4 xicara de azeite

Suco de 1 limao siciliano
Raspas de 1 limao siciliano

1 colher de sopa de vinagre
balsamico

Sal

Pimenta do reino
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https://www.seara.com.br/produto/picanha-suina-ao-alho-congelada
https://www.seara.com.br/produto/picanha-suina-ao-alho-congelada
https://www.seara.com.br/produto/linguica-toscana-seara-gourmet

Modo de preparo

Pré-aqueca o arifryer por 10 minutos a 200°C;

Corte a Picanha Suina ao Alho Seara Gourmet em bifes de
cerca de 2 dedos de espessura;

Unte o cesto do airfryer com 6leo;

Acomode no cesto 2 bifes de picanha, 2 Linguigcas Toscana
Seara Gourmet e 4 Meios da Asa com Molho Barbecue Seara
Gourmet, deixando o centro do cesto livre;

Com auxilio de um macarico ou direto na chama do

fogao, esquente o carvao até que sua superficie comece a
acinzentar;

Adicione o carvao no centro do cesto do airfryer;

Fure as linguicas com auxilio de um garfo;

Leve as carnes para assar por 30 minutos, virando as carnes
na metade do tempo;

Para o vinagrete

Em uma tigela adicione o pimentao, os tomates, a cebola,

a pimenta dedo de moca, o coentro, o azeite, o vinagre
balsamico, o suco de limao siciliano, as raspas, tempere com
sal e pimenta do reino e misture bem;

Leve a geladeira por 20 minutos e sirva gelado,
acompanhando o churrasco completo preparado na airfryer.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/linguica-toscana-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/linguica-toscana-seara-gourmet
https://www.minhareceita.com.br/receita/churrasco-completo-na-airfryer
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Macarrao a Carbonara

Rendimento
2 porcgoes

Preparo
20 minutos

Ingredientes

130g de Bacon Extra Double Lombo Seara Gourmet
150g de Spaghetti Massa Leve

6 gemas

150g de queijo parmesao

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

500 ¢ SPAGHET {558 s



https://www.seara.com.br/produto/bacon-extra-double-lombo-seara-gourmet
https://www.massaleve.com.br/produtos/spaguetti-500g

Modo de preparo

Como fazer Bolo na Airfryer:

Coloque uma panela grande com agua para ferver em fogo
alto. Enquanto a agua ferve, pique o Bacon Extra Double
Lombo Seara Gourmet em cubos médio. Aqueca uma
frigideira antiaderente em fogo médio, junte os cubos de
bacon e frite até dourar;

Em uma tigela, bata as gemas. Rale o queijo parmesao sobre
as gemas, tempere com sal e pimenta do reino, misture;

Apos levantar fervura, salgue a agua e cozinhe o Spaghetti
Massa Leve al dente pelo tempo indicado na embalagem,
cerca de 2 minutos;

Junte 1 concha da agua do cozimento do macarrao

na mistura de gemas e queijo, misture para incorporar.
Ainda no fogo, junte 1 concha da agua do cozimento

do macarrao também na frigideira do bacon;

Transfira o spaghetti para a frigideira do bacon, misture
delicadamente. Retire do fogo, junte o creme de gemas
e queijo, junte mais uma concha da agua do cozimento,
volte ao fogo, dessa vez baixo e salteie o macarrao por 30
segundos. Transfira para um prato e sirva.

Confira o video desta receita



https://www.seara.com.br/produto/bacon-extra-double-lombo-seara-gourmet
https://www.seara.com.br/produto/bacon-extra-double-lombo-seara-gourmet
https://www.massaleve.com.br/produtos/spaguetti-500g
https://www.massaleve.com.br/produtos/spaguetti-500g
https://www.minhareceita.com.br/receita/macarrao-a-carbonara
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Gostou das nossas receitas
para o Dia dos Pais?

Temos muito mais
esperando por voce!

Acesse nosso site e descubra
um mundo de delicias para
todas as ocasioes.
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Doces, Bolos e Sobremesas

Destaques  Sobremesas

Chocolate Quente
Waffl e Cas e I ro Receita de chocolate quente cremoso

Receita pratica para café da manha

Bolo de Macaxeira Suflé de Goiabada com Pavé de Pagoca Ativar o Windov
Requeijao

Receita para o lanche da tarde

_ Receita saborosa e simples _
porgdes = 2 horas 10 porgdes « 4 horas

Acesse nossas redes sociais:

£ 9 ol

Sobremesa facil e saborosa Acesse Configuracoes


https://www.facebook.com/MinhaReceitaSeara
https://www.instagram.com/minhareceita
https://www.youtube.com/channel/UC8Gpo_8dZKIFcLfrx_UWk4g
https://br.pinterest.com/minhareceitaoficial
https://www.tiktok.com/@minhareceitaoficial

