


O Natal € uma epoca de magia,
celebracao e pratos deliciosos que
reunem a familia e amigos. Neste e-book,
trazemos receitas especiais com

0 protagonista das festa: o Tender!

AQui, VOCE encontrara preparos para todos
0S niveis de habilidade na cozinha, desde
0S mais simples até criacoes elaboradas,

Q explorando a versatilidade desse
ingrediente perfeito para entradas,
/ pratos principais e acompanhamentos.

A

Agora, é s60 mergulhar nas ideias e transformar sua ceia com o toque especial da Seara.
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Modo de preparo

Fatie o Tender Suino Seara Gourmet
e pique 150 g em cubinhos;

Em uma frigideira funda ou panela larga,
derreta a manteiga em fogo medio;

Adicione a cebola e o tender picadinho.
Refogue até que comecem a dourar;

Adicione as castanhas portuguesas, tempere com sal,
pimenta-do-reino e cozinhe por mais 2 minutos;

Adicione a azeitona verde e a farinha de mandioca,
acerte sal e pimenta e cozinhe por mais 5 minutos;

Desligue o fogo, junte as raspas de limao,
a cebolinha fatiada e sirva.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/farofa-de-natal-com-tender/

Salada de Natal

Rendimento 0
4 porcoes o

1®)

Ingredientes

1 Tender Suino Seara Gourmet
1 maco de rucula

1 maco de altace mimosa roxa
1 maco de alface romana

1 pera fatiada

150g de lascas de queijo
gorgonzola

1/3 de xicara de nozes peca

3 colheres de sopa de sementes
de roma

Tempo -~
1 hora °

Para o molho

1 colher de sopa
de mostarda dijon

1 colher de sopa de mel

3 colheres de sopa
de vinagre de vinho tinto

N
Seara

1/2 xicara de azeite
Sal a gosto

Pimenta-do-reino £

a gosto Seara
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Modo de preparo

1 . Fatie o Tender Suino Seara Gourmet e depois corte em tirinhas;

2 . Em uma tigela, rasgue grosseiramente as folhas
de rucula, alface mimosa roxa e alface romana, misture bem:

Adicione a pera fatiada, as lascas de queijo, as nozes peca,

as sementes de roma e misture delicadamente;

Adicione as tiras de tender e mantenha refrigerado até servir;

Para o molho

1 . Em uma tigela, misture muito bem a mostarda, o mel,
0 vinagre, o azeite, sal e pimenta-do-reino;

2. Sirva a salada acompanhada do molho de mostarda e mel.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/salada-de-natal/
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Tender Bolinha

: Tempo
©! | Sminere () | dopremre (2
1 hora ©
Ingredientes
1kg Tender Bolinha Seara 60ml| de suco de limao
80g de mussarela fatia 1 xicara de cha de acucar
80g de queijo prato fatia 1/2 xicara de cha de agua
80g de queijo gorgonzola 1/2 colher de cha de sal

Para a geleia de pimenta

20g de pimenta dedo de moca
picada sem semente

100g de maca ralada

5¢ de alho inteiro




Modo de preparo

Preaqueca o forno a 200°C

Para o tender

1 . Com o Tender Bolinha Seara apoiado em uma tabua,
faca 6 cortes transversais por toda a extensao do tender,
mas sem cortar a base;

Adicione a mussarela, queijo prato e gorgonzola nos cortes
do tender (coloque os 3 queijos em cada corte);

Assente o tender em uma assadeira e cubra com papel

aluminio e leve ao forno por 25 minutos;

Retire papel aluminio e leve ao forno por mais 15 minutos;

Para a geleia

1 . Em uma panela, coloque a pimenta dedo de moca, acucar,
maca ralada, suco do limao, sal, alho e a agua. Ligue o fogo
e deixe ferver. Ao ferver abaixe o fogo e cozinhe por 10 minutos,
mexendo de vez em quando para nao queimar;

2. Retire o alho da panela e transfira a geleia para uma tigela;

Finalizacao

1 . Sirva o tender ainda quente para que 0S queijos
nao fiquem borrachudos.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/tender-bolinha-recheado/
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Tender na Airfryer

o Tempo
T@ ‘ 2 Tjgg(;g]eesnto .3 @ de preparo &Q Voltar para o indice
25 minutos °
Ingredientes

1kg de Tender Bolinha Seara
2 colheres de sopa de manteiga

20 cravos da india

Para molho

1 Xicara de cha de suco de laranja
1 xicara de cha de vinho branco

1/4 de xicara de mel




Modo de preparo

Preaqueca airfryer a 180°C;

Apoie o Tender Bolinha Seara em uma tabua e faca cortes
na superficie formando losangos;

Fique os cravos por todo o tender;
Espalhe a manteiga por todo tender e leve para airfryer;

Asse por 15 minutos ou até dourar, virando na metade
do tempo para dourar por completo;

Para o molho

Enquanto o tender assa, adicione o suco de laranja, o vinho
branco e o mel em uma panela pequena e deixe ferver fogo
medio por 10 minutos ou até que o molho reduza e engrosse;

Finalizacao

Retire o tender da airfryer e coloque em uma tabua.
Retire os cravos e fatie:

Despeje o molho em uma molheira e sirva com o tender.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/tender-na-airfryer/




Modo de preparo

1 . Retire a polpa do maracuja e bata com a agua no modo pulsar
do liquidificador, para nao triturar as sementes. Passe por
uma peneira e reserve algumas sementes para enfeitar;

Misture o suco obtido com o vinho branco, o mel e o gengibre.

Cologque o Tender Bolinha Seara em uma vasilha, cubra
com a mistura e deixe marinar por 4 horas na geladeira;

Retire o tender da marinada e, com a ponta de uma faca,

risque a superficie de modo que se formem losangos;

Na juncao de cada losango, espete um cravo-da-india;

Cubra com papel-aluminio e cozinhe por cerca de 40 minutos;

Retire o papel e deixe dourar um pouco, regando com

um pouco do caldo de maracuja;

Retire do forno e espere esfriar para fatiar;
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Misture o restante do molho com o amido de milho

na assadeira em que foi assado o Tender Bolinha Seara e leve
ao fogo para engrossar.

para o pure Finalizacao
de batata-doce
Misture a batata-doce, Salpique as améndoas e sirva
0 cream cheese, o leite e o sal com o Tender Bolinha Seara
e leve ao fogo, mexendo bem fatiado acompanhado do
para ficar cremoso; molho de maracuja.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/tender-com-molho-de-maracuja/
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Tender Assado no Abacaxi

- Tempo
1O | Hose €D /| demesam ()
4 porcoes o 1h30min L

Ingredientes

1 Tender Suino Bolinha Seara

1/3 xicara de melado

1/3 xicara de mostarda dijon

1/4 xicara de vinagre de vinho tinto

1 pimenta dedo de mocga sem sementes picadinha

1/4 xicara de coentro picadinhos + para folhas para decorar




Modo de preparo

Preaqueca o forno a 180°C;

1.

Fatie o Tender suino bolinha Seara e reserve:

Em uma tigela, misture bem o melado, a mostarda,
0 vinagre, a pimenta dedo de moca e o coentro picado.
Reserve 1/4 xicara do molho;

4. Corte os abacaxis na metade (seguindo o sentido
do comprimento);

5 . Faca cortes diagonais na polpa do abacaxi, deixando 1cm
de borda sem fatiar;

6 . Corte as bordas da polpa para soltar as fatias;

7. Dentro das metades do abacaxi, intercale fatias de tender
temperado e de abacaxi;

8. Acomode as metades de abacaxi recheadas em um
tabuleiro e pincele com o molho reservado;

9 . Leve o tabuleiro ao forno por 45 minutos;

10 . Retire o tabuleiro do forno, salpique o coentro e sirva.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/tender-assado-no-abacaxi/




Modo de preparo

1 . Em uma panela funda e pequena, aqueca o oleo em fogo medio.
Em uma tabua ou prato, disponha 1 disco de Massa de Pastel
Cumbuca Massa Leve, sem retirar a pelicula protetora;

Acrescente no centro da metade superior do disco de massa,

1 colher de sopa do Tender Defumado Seara Gourmet
picadinho, 1 fatia do queijo brie e 2 a 3 fatias do damasco seco;

Dobre a metade inferior do disco de massa sobre a metade

superior, ja com o recheio. Pressione bem as bordas com
as pontas dos dedos e com auxilio de um garfo, feche as massas
pressionando os dentes do garfo contra as massas fechadas;

Retire a pelicula protetora da massa de pastel e frite os pastéis
em porcoes ate ficarem dourados. Escorra em papel toalha
e sirva na sequencia.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/pastel-de-tender/




Modo de preparo

Para a maionese

Em um liquidificador ou mixer, acrescente as gemas,
0 alho, o suco de limao e bata até espumar;

Sem parar de bater, junte o 6leo em fio bem devagar,
ate formar um creme espesso;

Tempere com sal e pimenta-do-reino;

Reserve na geladeira até o momento do uso.
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Para o salpicao

1 . Aqueca o azeite em um frigideira em fogo médio e refogue
a cebola roxa até que fique translucida. Reserve;

Em uma tigela, misture bem a maionese, o iogurte,
a mostarda e as raspas de limao;

3 . Junte o aipo, a cebola refogada, o abacaxi, o Tender Suino
Bolinha Seara, o sal e a pimenta-do-reino
e misture delicadamente;

Sirva o salpicao gelado com a batata palha extra fina por cima.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/salpicao-de-tender-bolinha/




Modo de preparo

Preaqueca o forno a 200°C;

Em uma assadeira, disponha o Tender Seara Gourmet,

regue com o espumante e cubra com papel aluminio;

Leve ao forno por 40 minutos, regando a cada 10 minutos

com o caldo da assadeira:

Retire do forno e espere amornar;

Corte o Tender Seara Gourmet em cubos grandes;

Faca espetinhos com os cubos de tender, o queijo coalho

e 0 péssego, sempre alternando entre eles;

Preaqueca o forno novamente a 250°C. Unte uma assadeira

com a manteiga e disponha os espetos lado a lado;

0 ~N OS> W NH

Pincele o tender com mel e leve ao forno por 10 minutos,

virando os espetinhos e pincelando com mais mel
na metade do tempo;

Sirva na sequéncia.

-

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/espetinho-de-tender-com-espumante-queijo-coalho-e-mel/




Modo de preparo

Preaqueca o forno a 200°C;

Faca cortes diagonais leves na superficie do Tender
Defumado Seara Gourmet e disponha em uma assadeira;

Distribua as peras e os figos ao entorno do tender;

Em uma tigela, misture o cardamomo, as raspas de laranja,

0 mel e a cachaca;

Regue o tender e as frutas, cubra com papel aluminio

Of &~ W N =

e leve ao forno por 40 minutos.

Para a mousseline

1.

Em uma tigela, amasse as batatas ainda quente
e passe em uma peneira;

Junte a margarina, o gorgonzola, o creme de leite, o sal,

a pimenta-do-reino e misture até que o queijo
derreta e seja incorporado;

Sirva o tender com as frutas regando a calda formada

na assadeira com a mousseline de batatas e gorgonzola.

Confira o video desta receita k



https://www.minhareceita.com.br/receita/tender-assado/
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Deu agua na boca, née?

Temos certeza que voce vai adorar
experimentar cada uma delas!
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BOVINOS

) f i

Todasas Aves Bovinos Cordeiros Carne Frios e Peixes e 100% Doces,Bolose Pdese Matérias Livrosde
receitas Suina Embutidos Frutosdo Vegetal Sobremesas Massas eDicas Receita
Mar

Acesse agora mesmo e deixe o Natal
ainda mais especial!
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https://pt-br.facebook.com/MinhaReceitaSeara/
https://www.instagram.com/minhareceita/
https://br.pinterest.com/minhareceitaoficial/
https://www.youtube.com/@minhareceitaseara
https://www.tiktok.com/@minhareceitaoficial?is_from_webapp=1&sender_device=pc
https://www.minhareceita.com.br

