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% REDE
PESCADOS

SOBRE
NOS

Selecionamos Nossos pescados com
rigor, priorizando qualidade,
frescor e procedéncia.

Valorizamos a cultura paraense e
levamos até vocé pescados tipicos
da Amazonia, respeitando tradicoes,
sabores e a origem de cada produto.

Nosso compromisso é oferecer
exceléncia em cada corte e
autenticidade em cada escolha.

Vocé pode conhecer os hossos
produtos em nossa loja, localizada
no Parque Anhanguera, Goiania.

AqQui vocé encontra uma grande
variedade de pescados e frutos do
mar, além de tudo o que precisa
para o preparo completo da sua
receita.

@ ©@redepescados
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% REDE GRUPO: FILES CONGELADOS
PESCADOS

FILE CORVINA
CONG

Peixe de dgua salgada, carne branca, firme e de
sabor suave, sendo uma opcgéao popular, versatil
e nutritiva, rica em proteinas e com baixo teor
de gordura.

E ideal para diversas preparacdes, como

grelhado, assado, frito ou em ensopados.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE CORVINA GRATINADO AO FORNO

Ingredientes
e 450 g corvina
2 fatias pao
7 tomates secos
1dente alho
salsa
raspas de limao
azeite de oliva extra virgem
sal

MODO DE PREPARO:
1.Descongele, enxague e seque o filé.
2.Processe pao, tomate seco, alho, salsa e
raspas de limao até formar uma farofa
aromatica.
h 3.Coloque o peixe em assadeira com papel
' manteiga, tempere com sal e azeite e cubra

LINK RECEITA COMPLETA: com a farofa, pressionando levemente.

. i 4.Regue com um fio de azeite e leve ao forno
nthS/ﬂw\%\;vgdz e De_S-COm/mZFE a 180 °C por cerca de 20 minutos, ajustando
eai1polio/iiie-de-Corvina- conforme a espessura.
gratinado-ao-forno/ 5.Sirva quente, com crosta dourada e
APERTE NO LINK crocante.

SERVE 2 PORGOES
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LINK RECEITA COMPLETA:

https:/minervafoods.com/receita
s/como-fazer-file-de-panga-
minerva-gratinado/

APERTE NO LINK

SERVE 5 PORGOES

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE PANGCAS
CONG

O filé de panga congelado é um peixe de agua
doce, conhecido pela carne branca, macia e de
sabor suave, com poucas espinhas, o que o torna
pratico e versatil para o dia a dia. Ja vem limpo e
pronto para o preparo, podendo ser feito_ grelhado,
assado, empanado, frito ou ao molho, além de ser
excelente para ensopados e receitas gratinadas,
pois absorve bem os temperos e mantém uma
textura delicada apds o cozimento.

SR g

e

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

COMO FAZER FILE DE
PANGA GRATINADO

2 kg de filé de panga
200 ml de leite de coco
250 gramas de queijo mucarela
picado
2 tomates
Coentro moido a gosto
Sal a gosto
Pimenta-do-reino preta moida a
gosto
« Azeite de oliva extra-virgem

MODO DE PREPARO:

l.Lave bem os tomates e fatie em rodelas. Em um
recipiente, misture o leite de coco, o coentro, uma
pitada de sal, pimenta-do-reino e um fio de azeite
de oliva.

2. Tempere os filés de peixe corm essa mistura.

3.Em uma assadeira, faga uma cama com as rodelas
de tomate e regue com o azeite de oliva. Posicione
os filés de peixe sobre os tomates e regue com a
mistura usada para temperar o peixe antes.

4.Cubra a assadeira com papel-aluminio e leve para o
forno pré-aquecido em 200°C. Asse por cerca de 30
minutos.

5.Retire do forno, cubra com o queijo mucarela
picado e retorne a assadeira para assar até o queijo
derreter e gratinar. Al basta servir e aproveitar, bom
apetite!
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FILE LINGUADO
CONG

Peix de agua salgada, carne branca,
extremamente macia e delicada, com sabor
suave e elegante. Possui textura leve e quase
nao tem espinhas, sendo_ideal para preparos
refinados como grelhados, ac molho, na
manteiga ou ao forno.

E uma opcéo leve, nutritiva e muito valorizada
na gastronomia.

,!.’-"

f’-? »'-
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QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE LINGUADO GRELHADO

Ingredientes
2 ramos de tomilho
2 dentes de alho
Suco de um limao e meio
100 gramas de manteiga
Sal e pimenta-do-reino
4 colheres de sopa de farinha de
trigo
4 unidades de filé de linguado

tlt.t.|=

MODO DE PREPARO:
1.Tempere os filés de peixe com o suco de limao,
os dentes de alho esmagados e o sol e a
pimenta-do-reino
2.Deixe por 30 minutos e, em seguida, passe 0s
files na farinha de trigo
3.Cologue a grelha para aquecer e deixe o

LINK RECEITA COMPLETA: linguado cozinhar dos dois lados. E importante
httpSZ//WWW.expO|.Com.br/aorend vira-lo com cuidado para ele permanecer inteiro
a—a-fazer-fiIe-de-linquado/ 4.Para preparar o molho, coloque a manteiga, o
= suco de limédo e os ramos de tomilho em uma

APERTE NO LINK frigideira

5.Deixe no fogo por 1 minuto, até derreter

SERVE 4 PORCOES 6.Jogue o molho nos filés e sirva o prato
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FILE PESCADA
AMARELA CONG

Peixe de agua salgada, com carne branca, macia
e suculenta, sabor suave e levemente adocicado.
Possui poucas espinhas e excelente versatilidade
no preparo —_ideal para grelhados, frituras,

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PESCADA AMARELA COM
CROSTA DE LIMAO SICILIANO

« 4filés de pescada amarela
(aproximadamente 150g cada)

Raspas de 2 limées sicilianos

Suco de 1 limao siciliano

1/2 xicara de farinha de rosca fresca

1/4 xicara de queijo parmesao ralado

2 dentes de alho picados

2 colheres de sopa de salsinha picada

4 colheres de sopa de azeite extra virgem
Sal e pimenta do reino a gosto

MODO DE PREPARO:
1.Pré-agueca o forno a 200°C. Unte uma assadeira
com azeite,
2.Em uma tigela, misture a farinha de rosca, o queijo
parmesao, as raspas de limao siciliano, o alho

& picado, a salsinha picada, sal e pimenta do reino.

\ % % e U o 3.Tempere os filés de pescada amarela com sal,
B ' pimenta do reino e o suco de limao siciliano.
LINK RECEITA COMPLETA: 4.Pressione a mistura de farinha de rosca sobre os
. files de pescada, cobrindo toda a superficie
https:/www.seara.com.br/receita/ superior.
pescada_a marela-com-crosta- 5.Regue os glés com o azeite extra virgem e coloque-
: T os na assadeira untada.

de—llmao-5|C|I|ano/ 6.Leve ao forno pré-agquecido por 15-20 minutos ou

APERTE NO LINK até gue o peixe esteja cozido e a crosta dourada.

7.Sirva a pescada amarela com crosta de limao

SERVE 4 PORGOES siciliano imediatamente.
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FILE PESCADA
BRANCA CONG

Peixe de agua salgada, carne branca,
extremamente macia e delicada, com sabor suave
e elegante. Possui textura leve e quase ndo tem
espinhas, sendo_ideal para preparos refinados como
grelhados, ao molho, na manteiga ou ao forno.

E uma opcéo leve, nutritiva e muito valorizada na
gastronomia.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PESCADA BRANCA ASSADA

« 500 g de filés de pescada-branca sem espinha
e 2 colheres (sopa) de suco de limao

« 1colher (sopa) de paprica doce

e 1colher (café) de sal

« 1colher (sopa) de azeite de oliva

« 1cebola média em rodelas

« 2 unidades de tomates maduros

« 3 colheres (sopa) de salsa e cebolinha com talos picadas
+ 1colher (sobremesa) de orégano

= 3ovos

« 2 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado

« 3 colheres (sopa) de farinha de rosca

MODO DE PREPARO:
1.Tempere a pescada com o suco de limdo, a
paprica e o sal. Reserve.
2.Unte um refratario médio com o azeite de oliva e
monte camadas na seguinte ordem: cebola
pescada - tomate - salsa e cebolinha - orégano.

@ JImEBy

LINK RECEITA COMPLETA: 3.Bata ligeiramente os ovos e despeje sobre a
) ) montagem.
https://alimentesebem.sesisp.org. 4.Finalize com o queijo ralado misturado com a
br/arquivos/receita/pescada- o e Iosee -
b : d : S.Leve ao forno (temperatura média) por 45
ranca-assada minutos ou até que a superficie esteja levemente
APERTE NO LINK dourada.

= 6.Dica; substitua a pescada-branca por sardinha,
SERVE 6 PORCOES cavalinha ou outro peixe de sua preferéncia.



REDE GRUPO: FILES CONGELADOS
PESCADOS

FILE DOURADO
CONG

Peixe de agua salgada, muito valorizado pela
carne firme, suculenta e de sabor marcante,
porém equilibrado.

Possui 6tima textura e excelente
rendimento, sendo ideal para_grelhados,
assados e preparos na chapa. E um dos peixes
mais nobres dos rios brasileiros.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE DOURADO AO
MOLHO CITRICO CREMOSO

500g de Filé de Dourado do Mar Swift
Tempero para Pescados Swift
Azeite para grelhar

500ml de caldo de legumes

2 colheres (sopa) de manteiga
Raspas de ¥ limao-siciliano
Suco de 1 limao-siciliano

1 colher (sopa) de agucar
400ml de creme de leite fresco
Sal a gosto

Mix de Pimentas Swift a gosto

MODO DE PREPARO:
1.Derreta a manteiga, adicione o suco de
limao, aclcar e caldo de legumes,
deixando reduzir pela metade.
2.Acrescente o creme de leite, mexa ate
engrossar levemente, tempere com sal

LINK RECEITA COMPLETA:

https:/comidinhasdochef.com/es

peciais/receita-de-file-de-
dourado-do-mar-ao-molho-

citrico-cremoso/
APERTE NO LINK

SERVE 2 PORGOES

e pimenta e reserve.

3. Tempere os filés de dourado do mar e
grelhe em frigideira com azeite até
dourar dos dois lados, finalizando com
fogo baixo se necessario.

4.Sirva o peixe grelhado com o molho
citrico cremoso por cima.
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LINK RECEITA COMPLETA:
https:/www.tudogostoso.com.br/

receita/78296-caldeirada-de-
tambaqui.html
APERTE NO LINK
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SERVE 4 PORGCOES

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE CAUDA
TAMBAQUI CONG

Peixe de dgua doce, com carne branca, firme
e muito saborosa. Possui textura suculenta e
um leve toque adocicado caracteristico,

preparos na brasa.

E um dos peixes mais populares e
apreciados da regido Norte e Centro-Oeste.

DE PREPARO?

CALDEIRADA DE TAMBAQUI

1 kg filé de cauda de tambaqui

Tomate (3 udades, sem sementes, cortados em 4)
Cebola (3 unidades, cortadas em 4)
Pimenta-de-cheiro (15 unidades, sem sementes,
cortadas ao meio - opcional)

Coentro / cheiro-verde (1 mago, picado)

s Cebolinha (1 maco, picada)

Colorau (colorifico) ou massa de tomate (a gosto,
para dar cor)

Azeite de oliva (a gosto)

Vinagre (1 colher de sobremesa)

Sal (a gosto)

Limao (para preparar o peixe)

MODO DE PREPARO:

1.Lave o peixe e tempere com limao e sal; leve a geladeira
de um dia para o outro

2.No dia seguinte, retire o excesso de limao e sal com agua

3.Coloque o peixe em uma panela grande

4.Acrescente tomate, cebola, pimenta-de-cheiro, parte do
coentro e da cebolinha

5.Cubra com agua

6.Adicione azeite, vinagre e colorau ou extrato de tomate

7.Ajuste o sal aos poucos

8.Ferva por aproximadamente 20 minutos

9.Finalize com o restante do coentro e da cebolinha

10.Sirva com arroz branco
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FILE PIRARARA
CONG

Peixe de agua doce, com carne branca, firme e
suculenta, de sabor suave e muito agradavel.

Possui 6timo rendimento e textura ideal para
grelhados, assados, ensopados e caldeiradas. E
um peixe bastante apreciado na culinaria
regional dos rios brasileiros.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PIRARARA AO MOLHO DE COCO

Limao (1 unidade)

Filé de pirarara (400 g)
Margarina (1 colher de sopa)
Alho (1 dente)

Cebola (1 unidade)

Tomate (1 unidade, picado)
Coco fresco (1 xicara)

Creme de leite (1 caixa)
Cebolinha (1 xicara, picada)

Sal e pimenta-do-reino (a gosto)

MODO DE PREPARO:
1.Limpe o peixe, retire o couro, corte em tiras e
tempere com sal, pimenta-do-reino e limao;

reserve
2.Refogue a margarina com alho e cebola até
dourar
3. Acrescente o tomate e o peixe
LETA: 4.Bata o coco com agua no liquidificador e
. junte a panela
http;.//ﬁwg;xgv;;dpgostoso.com.br/ 5.Cozinhe por cerca de 10 minutos ou até o
receita -plrarara-ao- peixe ficar macio
molho-de-coco.html 6.Acrescente o creme de leite, desligue o fogo
APERTE NO LINK e finalize com cebolinha

SERVE 4 PORGCOES
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LINK RECEITA COMPLETA:

https:/www.giallozafferano.com.

br/receitas/files-de-dourada-

com-batatas-na-frigideira.html

APERTE NO LINK

SERVE 2 PORGOES

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE DOURADA
CONG

Peixe de dgua doce, com carne branca, firme
e suculenta, de sabor suave e delicado.
Possui 6tima textura e poucas espinhas,

ou preparos mais sofisticados.

E muito valorizado na gastronomia pela
leveza e qualidade da carne.

.

DE PREPARO?

FILES DE DOURADA COM
BATATAS NA FRIGIDEIRA

Dourada (1 unidade, cerca de 650 g)
Batatas (500 g)

Azeite virgem extra (a gosto)

Sal fino (a gosto)

Pimenta-preta (a gosto)

Alho (1 dente)

Alecrim (1 raminho)

Tomilho (1 raminho)

MODO DE PREPARO:

1.Lave as batatas, corte em fatias finas (x 4 mm)
e tempere com sal, pimenta e azeite

2.Acrescente alho, alecrim e tomilho

3.Cozinhe as batatas em frigideira grande, fogo
baixo, por cerca de 30 minutos; reserve

4.Limpe a dourada, retire escamas, eviscere e
filete o peixe

5.Retire a parte da barriga e possiveis espinhas

6.Na mesma frigideira, adicione azeite e grelhe
os filés em fogo baixo por cerca de 10 minutos,
virando na metade do tempo

7.Ajuste sal e pimenta

8.Volte as batatas a frigideira, aqueca e sirva
imediatamente
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FILE PIRARUCU
CONG

Peixe de agua doce, com carne branca, firme e
suculenta, de sabor suave e levemente adocicado.

Possui textura nobre, poucas espinhas e excelente
rendimento, sendo ideal para grelhados, assados,

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PIRARUCU ASSADO COM
URUCUM E JAMBU

800 g de pirarucu fresco

meia Xicara (cha) de suco de limao

2 colheres (sopa) de MAGGI® Fondor

1 colher (cha) de urucum

2 cebolas médias em rodelas

1 colher (cha) de louro em po

4 tomates grandes maduros cortados em quatro
fatias

e 4 colheres (sopa) de azeite ou dleo

« 1maco de jambu

MODO DE PREPARO:
1.Corte o pirarucu em cubos e lave bem
2.Tempere com limao e deixe descansar por
cerca de 15 minutos
3.Cologque o peixe em um refratario fundo e
acrescente fondor, urucum, cebola, louro,

LINK RECEITA COMPLETA: tomate e azeite

: . 4.Leve ao forno médio (180 °C), preaquecido,
https://www.receitasnestle.com.b ot BproimEdare RS | ks
r/receitas/pirarucu 5.Adicione o jambu ao caldo formado e

retorne ao forno por mais 10 minutos
6.Sirva quente, em travessa funda, com o
caldo.

APERTE NO LINK
SERVE 4 PORGOES
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LINK RECEITA COMPLETA:
https://vitat.com.br/receitas/6736-

file-de-mapara-ou-linguado-ao-
molho-de-alcaparras
APERTE NO LINK

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE MAPARA
CONG

Peixe de dagua doce, com carne branca, macia e
muito saborosa, de sabor marcante e
caracteristico.

Possui textura suculenta e alto teor de gordura
natural, o que o torna jdeal para assados,
defumados, frituras e preparos na brasa. E bastante
apreciado na culindria regional do Norte do Brasil.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE MAPARA
AO MOLHO DE ALCAPARRAS

Peixe mapara cru (500 g)

Cebola (1 unidade média)

Tomate (1 unidade média)

Alcaparras ao vinagrete (2 colheres de sopa)
Azeite de oliva extravirgem (1 colher de sopa)
Batata inglesa cozida (2 unidades médias)
Pimentao verde (¥ unidade grande)
Cheiro-verde (4 colheres de sopa)

MODO DE PREPARO:

1.Fatie as batatas e disponha em uma
travessa refrataria

2.Coloque os filés de mapara ou linguado
sobre as batatas

3.Cubra com pimentao, tomate, cebola,
cheiro-verde e alho, tudo picado

4.Regue com azeite

5.Leve ao forno para assar

6.Sirva acompanhado de arroz branco.

SERVE 4 PORGOES
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LINK RECEITA COMPLETA:
https:/MWww.receiteria.com.br/rec

eita/file-de-pintado-grelhado/
APERTE NO LINK

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE PINTADO
BABY CONG

Peixe de dagua doce, com carne branca, macia e
muito saborosa, de sabor marcante e
caracteristico.

Possui textura suculenta e alto teor de gordura
natural, o que o torna jdeal para assados,
defumados, frituras e preparos na brasa. E bastante
apreciado na culindria regional do Norte do Brasil.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE PINTADO GRELHADO

Filé de pintado (400 g)

Sal (a gosto)

Pimenta-do-reino (a gosto)

Azeite (a gosto)

MODO DE PREPARO:

1.Seque os filés de peixe com papel toalha

2.Tempere dos dois lados com sal e pimenta

3.Aqueca uma panela antiaderente com um
fio de azeite

4.Grelhe por cerca de 2 minutos de cada lado

5.Sirva imediatamente

SERVE 4 PORGOES
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LINK RECEITA COMPLETA:
https:/MWww.diadepeixe.com.br/re

ceita-de-peixe/443/file-de-
pintado-com-pure-de-banana
APERTE NO LINK

SERVE 4 PORGOES

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE PINTADO C/
PELE CONG

Peixe de dagua doce, com carne branca, macia e
muito saborosa, de sabor marcante e
caracteristico.

Possui textura suculenta e alto teor de gordura
natural, o que o torna ideal para assados,
defumados, frituras e preparos na brasa. E bastante
apreciado na culindria regional do Norte do Brasil.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE PINTADO COM
PURE DE BANANA

Filés de pintado (2 unidades)
Suco de limao (1 liméo)

Sal (a gosto)
Pimenta-do-reino (a gosto)
Manteiga (para untar)

Azeite de oliva (a gosto)
Banana-da-terra (4 unidades)
Creme de leite (200 g)

MODO DE PREPARO:

1.Tempere os filés de pintado com suco de
limao, sal e pimenta; reserve

2.Cozinhe as bananas até comecarem a
soltar a casca

3.Descasgue as bananas, bata no
liguidificador com creme de leite e sal;
reserve

4.Cologue o peixe em uma forma untada,
regue com azeite e asse em forno médio
por cerca de 20 minutos ou até dourar

5.Sirva quente acompanhado do puré de
banana

6.Harmonizagao: Vinho Chardonnay
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LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.comidaereceitas.co
m.br/peixes/pintado-a-palito.html
APERTE NO LINK

SERVE 10 PORGOES

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE PINTADO S/
PELE CONG

Peixe de agua doce, com carne branca, macia e de
sabor suave. Possui poucas espinhas e excelente
versatilidade, sendo_ideal para grelhados, frituras,

assados e receitas do dia a dia. E uma opcéo leve,

nutritiva e muito popular na culinaria brasileira.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

RECEITA DE PINTADO A PALITO

5009 de filé de pintado
Suco de 2 limoes
1/2 colher (sopa) de sal
1xicara (cha) de farinha de trigo
1 xicara (cha) de fuba
3 xicaras (ch3) de dleo
3 colheres (sopa) de mostarda
2 colheres (sopa) de maionese
1dente de alho amassado
Suco de 1/2 limdo
1/2 xicara (cha) de pepino em conserva picado
Rodelas de limao
MODO DE PREPARO:
1.Corte os filés em cubos e tempere-os com o suco de
limao e o sal.
2.Deixe descansar no tempero por 15 minutos.
3.Em uma travessa, misture a farinha de trigo e o fuba.
4. Empane os cubos de peixe nessa mistura um a um.
5.Em uma frigideira, aquega bem o oleo e frite os
cubos de peixe por 3 minutos.
6.Retire, escorra em papel toalha e reserve.
7.Molho
8.Misture a mostarda e a maionese.
9.Bata ateé obter um creme homogéneo.
10.Adicione o alho e o suco de limao até formar um
creme liso e cremoso.
T1.Acrescente o pepino picado ao molho e sirva com o

peixe e as rodelas de limao.
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PESCADOS i
FILE PINTADO
-——-‘ FRIOC CONG

.— Peixe de agua doce, com carne branca, firme e
‘ suculenta, de sabor suave e delicado. O filé

possui poucas espinhas e excelente rendimento,
sendo ideal para grelhados, assados, frituras e
preparos ao molho. Embalado em bandeja skin,
que preserva o frescor, a textura e a qualidade
do produto por mais tempo, garantindo
praticidade, seguranca e conservacgédo superior.
Uma opgao versatil e nutritiva para receitas do
dia a dia ou pratos mais elaborados.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE PINTADO COM MOLHO DE
TOMATE E MANJERICAO

+ 2 Filés de Pintado Copacol

2 colheres de sopa de azeite de oliva extra virgem
3 dentes de alho esmagados

Sal e pimenta-do-reino a gosto

100 g de tomates-cereja cortados ao meio

1 caldo de legumes diluido em %% xicara de dgua
2 colheres de sopa de suco de limé&o taiti

12 colher de cha de raspas de limao taiti

15 colher de cha de pimenta calabresa em flocos
1% xicara de folhas de manjericao basilico fresco, picadas
Folhas de manjericdo basilico para decorar

1% xicara de agua (se necessario)
Acompanhamento: Salada de Rucula com Ricota
1 mago pequeno de folhas de racula

1 xicara de ricota ja esfarelada

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Azeite de oliva extra virgem

Reducgao de vinagre balsamico

MODO DE PREPARO:
« Corte os filés ao meio e doure no azeite com alho,

3 sal e pimenta
LINK RECEITA COMPLETA: e Acrescente tomates-cereja e cozinhe até amolecer
https:/MWwww.diadepeixe.com.br/rece » Adicione o caldo de legumes e deixe ferver
- : - . « Junte raspas e suco de limao, pimenta calabresa e
ita-de-peixe/475/file-de-pintado- enieticec
com~_m_o|ho~de—tomate—e— » Cozinhe por mais 2 minutos, regando os filés com o
manjericaoc molho e ajuste o sal
« Finalize com manjericdo
APERTE NO LINK =
SERVE 2 PORCOES Acompanhamento:

« Misture rucula, ricota esfarelada, sal, pimenta, azeite
e vinagre balsamico e sirva com o peixe



% REDE GRUPO: FILES CONGELADOS
PESCADOS

FILE TILAPIA
CONG

Peixe de dgua doce, com carne branca, macia e de
sabor suave. Possui poucas espinhas e excelente
versatilidade, sendo_ideal para grelhados, frituras,
assados e receitas do dia a dia. E uma opcéo leve,
nutritiva e muito popular na culindria brasileira.

g .

S feang o mirat ™

e —— —

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

TILAPIA BELLE MUNIERE

500 g de filé de Tilapia

500 g de camarao

100 g alcaparras

1 vidro pequeno de champignon (fatiado)
1 dente de alho amassado

2 colheres de azeite

Sal e lim&do para temperar

MODO DE PREPARO:
1.Tempere os filés de tilapia com sal e limao; reserve
2.Agqueca uma panela com azeite e doure o alho
3.Acrescente o camarao, as alcaparrase o
champignon
4.Cozinhe até a agua do camarao secar e reserve
5.Unte uma frigideira antiaderente com azeite e

. agueca bem
LINK RECEITA COMPLETA' 6.Grelhe os filés de tilapia aos poucos, dourando dos
https:/Mwww.mareriopescados.co dois lados
m.br/receitas/tiIapia—a—belle- 7.Disponha os filés em uma travessa

meuniere 8.Cubra com a mistura de camarao e sirva

APERTE NO LINK SERVE 2 PORGCOES



% REDE GRUPO: FILES CONGELADOS
PESCADOS

FILE ARUANA
CONG

Peixe de agua doce, tipico da regidao amazonica,
com carne branca, firme e suculenta, de sabor
suave e levemente marcante. Possui textura
consistente e bom rendimento, sendo_ideal para
grelhados, assados, frituras e ensopados. E muito
apreciado na culinaria regional pela qualidade da
carne e versatilidade no preparo.

.. QUE TAL UMA IDEIA
L@ = w  DEPREPARO?

FILE DE ARUANA COM BANANAS
DA TERRA E CAMARAO

Filé de aruana (800 g)

Camarao rosa GG (500 g)

Banana-da-terra (3 unidades)
Pimenta-do-reino (1 colher de sobremesa)
Alho desidratado (1 colher de chd)

Cebola desidratada (1 colher de cha)
Noz-moscada ralada (1 colher de sobremesa)
Colorau (1 colher de sobremesa)

Sal (1 colher de sobremesa)

Alcaparras (1 colher de cha)

Limao siciliano (1 unidade)

Farinha de rosca (a gosto)

Margarina (a gosto)

MODO DE PREPARO:
1.Misture todos os temperos em um pote e reserve
2.Tempere os filés de aruana com suco de limao

Llﬂk RECE.lTA COMPLETA: siciliano e parte do tempero; deixe marinar por 30

minutos
https:/MWww.tudogostoso.com.br/ 3.Tempere os camardes da mesma forma
receita/137991-file-de-aruana- 4.Corte as bananas em fatias grossas, empane na
com-bananas-da-terra-e- farinha de rosca e frite; reserve

h | 5.Frite os filés na margarina, acrescente as
camarao.ntm alcaparras e doure bem; reserve

APERTE NO LINK SERVE 4 PORCOES 6.Frite os camardes na margarina com azeite
7.Sirva acompanhado de arroz branco




REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:
https://rbtv.com.br/noticias/597/file-de-

pirarucu-a-tangerina-receita-tarde-top

APERTE NO LINK

SERVE 2 PORGOES

GRUPO: FILES CONGELADOS

FILE PIRARUCU
FRIOCENTER CONG

Peixe de agua doce, com carne branca, firme e
suculenta, de sabor suave e levemente adocicado.

Possui textura nobre, poucas espinhas e excelente
rendimento, sendo ideal para grelhados, assados,

dos peixes mais valorizados da Amazonia.
Bandeja Skin.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FILE DE PIRARUCU
A TANGERINA

Molho De Tangerina:
« 300 MI De Suco De Tangerina
« 80 MI De Vinho Branco Seco
« 1Colher De Sopa Bem Cheia De
Amido De Milho Dissolvido Em Agua
« Sal E Pimenta A Gosto
Principal:
« 250 Gr De Filé De Pirarucu
1/2 Lim3o Thaiti
Sal E Pimenta A Gosto
2 Colheres De Sopa De Azeite
1/2 Banana Da Terra
4 Pimentas De Cheiro
8 Pimentas Biquinho
300 MI De Oleo Vegetal Para Fritar

MODO DE PREPARO:

1. Cologque o suco de tangerina as em uma panela
com o vinho branco e ferva por 10min. Dissolva o
amido de milho em agua, acrescente a mistura e
ferva por mais 2 minutos até engrossar, ajuste o
sal e pimenta a gosto.

2. Aqueca o oleoc em uma panela ou frigideira
funda e frite as tiras finas de pimenta de cheiro
até ficarern douradas. Escorra em papel toalha.

3. Frite as pimentas biquinho escorridas e misture
com o crispy de pimentas de cheiro.

4. Corte trés fatias de banana da em diagonais e
grelhe-as na frigideira com azejte até dourar

5. Tempere o peixe com limao, sal e pimenta a
gosto. Grelhe o filet de peixe no azeite ate dourar.



% REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://receitas.band.com.br/masterchef/receit

a/lombo-de-filhote-grelhado-com-pirao-de-
tucupi-farofa-de-jambu-e-crispy-de-taioba-
band-receitas-id-14648

APERTE NO LINK

SERVE 1 PORCAO

GRUPO: LOMBOS CONGELADOS

LOMBO
FILHOTE CONG

Peixe de agua doce, com carne branca,
extremamente macia e suculenta, sabor suave e
delicado.

Possui 6tima textura e alto rendimento, sendo

mais sofisticados. E considerado um dos peixes
mais nobres da Amazoénia.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

LOMBO DE FILHOTE GRELHADO COM
PIRAO DE TUCUPI, FAROFA DE JAMBU E
CRISPY DE TAIOBA

pimenta-de-cheiro a gosto
pimenta-do-reino a gosto
cheiro-verde a gosto

sal a gosto

2 posta(s) de lombo de filhote
1 macgo(s) de salsdo

2 unidade(s) de cebolas
1cabeca(s) de alho

500 mi(s) de tucupi

500 grama(s) de farinha de braganga
1/2 macgo(s) de jambu

aparas de peixe a gosto

1 unidade(s) de cenoura

100 grama(s) de manteiga

1 macgo(s) de coentro

MODO DE PREPARO:

1.Pirdo: Refogue aparas de peixe com legumes e ervas,
adicione agua e tucupi e reduza pela metade. Coe,
volte ao fogo e engrosse com farinha de Braganga,
mexendo em fogo baixo.

2.Farofa: Refogue cebola, alho, pimenta-de-cheiro,
jambu e cheiro-verde na manteiga. Acrescente a
farinha de Braganca e mexa até dourar levemente.

3.Peixe: Tempere as postas de filhote, deixe descansar
e sele em frigideira quente com azeite e manteiga
até o ponto desejado.

4.Crispy de taioba: Frite as folhas cortadas finamente
em oleo quente até ficarem crocantes.

5.Monte o prato e sirva.



LINK RECEITA COMPLETA:
https://gostodaamazonia.com.br/lom

bo-de-pirarucu-com-legumes-da-

terra-e-molho-citrico/
APERTE NO LINK

SERVE 3 PORGOES

GRUPO: LOMBOS CONGELADOS

LOMBO PIRARUCU
FRIOC CONG

Peixe de dgua doce, tipico da Amazoénia, com
carne branca, firme e suculenta, de sabor suave e
delicado. Possui textura consistente, poucas
espinhas e excelente rendimento, sendo ideal
preparos mais elaborados. E considerado um peixe
nobre da culinaria amazdénica, muito valorizado
pela qualidade e versatilidade.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

LOMBO DE PIRARUCU COM LEGUMES
DA TERRA E MOLHO CITRICO

Pimenta-de-cheiro (10 g)
Azeite a gosto

Abdbora cabotia (200 g)
Beterraba amarela (100 g)
Beterraba vermelha (100 g)
Quiabo (100 g)

Azeite (50 ml)

Melago de cana (20 g)

Lombo de pirarucu (400 g)
Sal a gosto
Pimenta-do-reino a gosto
Manteiga (100 g)

Suco de limao (100 ml)
Suco de grapefruit (100 ml)
Salsa picada (70 g)

MODO DE PREPARO:

1.Misture salsa, sucos citricos, azeite, sal e pimenta
e leve a geladeira por 20 minutos

2.Corte o pirarucu em pedacos, tempere com sal,
limao e pimenta e deixe marinar por 20 minutos

3.Coloque o peixe em uma assadeira, distribua a
manteiga por cima e asse a 180 °C por cerca de
20 minutos

4.Corte as beterrabas, embrulhe em papel-
aluminio e asse por 30 minutos; finalize com
melaco e volte ao forno por mais 5 minutos

5.Corte a abobora em fatias, tempere com azeite e
sal e asse até ficar macia

6.Doure o quiabo na frigideira com azeite e
tempere com sal

7.Disponha os legumes no prato, regue com ©
molho citrico e sirva o peixe ao lado



% REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://receitas.globo.com/datas-
comemorativas/pascoa/bacalhoada-de-
forno-4f498d5e3a962567e0005f98.ghtml

APERTE NO LINK

SERVE 6 PORCOES

GRUPO: LOMBOS CONGELADOS

LOMBO BACALHAU
DESSAL 7 MARES CONG
S/ PELE E S/ESPINHA

Corte nobre de peixe de agua salgada, retirado da
parte mais alta e espessa do bacalhau, conhecido
pelas lascas grandes, altas e suculentas. Possui
carne branca, firme e extremamente macia apés
o preparo, com sabor marcante e textura
delicada. Ideal para receitas especiais como
bacalhau ao forno, a lagareiro, grelhado ou
confitado, sendo muito valorizado pela qualidade,
rendimento e apresentacgao sofisticada.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

BACALHOADA DE FORNO

1 quilo de lombo de bacalhau dessalgado
1 quilo de batata em rodelas

3 cebolas em rodelas

1 pimentédo verde em rodelas

1 pimentao vermelho em rodelas

1 pimentao amarelo em rodelas

4 ovos cozidos em rodelas

1 xicara de azeitona preta

Azeite a gosto

Salsa picada a gostO

MODO DE PREPARO:

1.Cozinhe o lombo de bacalhau dessalgado
com agua cobrindo até a metade por cerca
de 20 minutos; reserve

2.Cozinhe as batatas em rodelas ate ficarem al
dente, escorra e reserve

3.Refogue no azeite as cebolas, os pimentdes e
a pimenta-do-reino

4. Forre uma assadeira com as batatas

5.Adicione metade do refogado e disponha as
postas de bacalhau

6.Cubra com o restante do refogado, ovos
cozidos em rodelas e azeitonas

7.Regue com bastante azeite

8.Leve ao forno preaquecido por
aproximadamente 40 minutos

9.Finalize com salsa picada e sirva



% REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.receiteria.com.br/receit

a/salada-de-bacalhau-simples/
APERTE NO LINK

SERVE 8 PORGOES

GRUPO: LOMBOS CONGELADOS

LOMBO BACALHAU
DESSAL REYMAR
CONG 2KG

Corte nobre de peixe de agua salgada, retirado da
parte mais alta e espessa do bacalhau, conhecido
pelas lascas grandes, altas e suculentas. Possui
carne branca, firme e extremamente macia apés
o preparo, com sabor marcante e textura
delicada. Ideal para receitas especiais como
bacalhau ao forno, a lagareiro, grelhado ou
confitado, sendo muito valorizado pela qualidade,
rendimento e apresentacgao sofisticada.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

RECEITA DE SALADA DE BACALHAU

Lombo de bacalhau dessalgado (2 unidades - 600 g)
Cebola (2 unidades grandes, em rodelas)

Alho (1 cabega, em laminas)

Ovos de codorna cozidos (15 unidades ou a gosto)
Tomate-cereja (140 g ou a gosto)

Azeitonas pretas sem caroco (%2 xicara de cha)
Azeite de oliva (¥2 xicara de cha - 120 ml)

Salsinha picada (Y% xicara de cha ou a gosto)
Pimenta-do-reino (1 colher de café ou a gosto)

Sal (1 colher de café ou a gosto)

MODO DE PREPARO:

l.Separe todos os ingredientes; corte os ovos de
codorna e os tomates ao meio e pigue a salsinha

2.Cozinhe os lombos de bacalhau dessalgados em agua
fervente por 5 minutos

3.Retire, deixe esfriar, limpe pele e espinhas e reserve

4.Regue um refratario com azeite e fagca uma camada
de cebola e alho; tempere com pimenta

5.Coloque o bacalhau por cima, regue com mais azeite
e leve ao forno a 180 °C por 20 minutos

6.Desfie o bacalhau em lascas medias

7.Acrescente ovos de codorna, tomate-cereja e
azeitonas

8.Tempere com sal, azeite, pimenta-do-reino e salsinha

9.Misture delicadamente, leve a geladeira e sirva frio



% REDE
PESCADOS

DTN N\ (
LINK RECEITA COMPLETA:

https://freceitas.band.com.br/the-

chef/receita/camarao-rosa-crocante-

com-cabelinho-de-anjo-e-molho-

secreto-band-receitas-id-14755
APERTE NO LINK

SERVE 2 PORGOES

GRUPO: FRUTOS DO MAR

CAMARAO ROSA
21/30 CONG

Camarao de agua salgada, com carne firme,
suculenta e sabor levemente adocicado. A
classificagdo 21/30 indica o tamanho grande, com
aproximadamente 21 a 30 unidades por quilo, ideal

mais sofisticados. Muito valorizado pela textura,
rendimento e apresentacdo elegante nas receitas.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CAMARAO-ROSA CROCANTE COM
CABELINHO DE ANJO E MOLHO SECRETO

Camardes-rosa grandes com rabo (6 unidades)
Alho picado (1 dente grande)

Sal (a gosto)

Pimenta-do-reino (a gosto)

Farinha de rosca (4 xicaras de cha)
Manteiga (2 colheres de sopa)

Ovo (1 unidade, batido)

Oleo de girassol (para fritar)

Molho

Cebola picada (*2 unidade)

Catchup (2 colheres de sopa)

Mostarda amarela (1 colher de sopa)
Paprica picante (1 colher de cha)

Creme de leite fresco (12 xicara de cha)
Sal e pimenta-do-reino (a gosto)

MODO DE PREPARO:

1.Tempere os camardes com alho, sal e pimenta-do-reino

2.Corte a massa cabelinho de anjo em tiras largas e enrole
os camaroes, deixando o rabo livre

3.Misture manteiga derreticda com ovo batido e uma
pitada de sal

4. Pincele os camardes e leve ao forno preaguecido a 180 °C
ate dourar

5.Para o molho, refogue a cebola no azeite até ficar macia

6.Acrescente catchup, mostarda e paprica, misture bem

7.Adicione o creme de leite e cozinhe até engrossar

8.Ajuste o sal, peneire o molho e sirva com os camaroes
crocantes

" 8 8 8 8 8 B " 0 8 "8 e



% REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https:/Mww.frescatto.com/receitas/camarao-

empanado-na-panko?srsitid=AfmBOopBUuZz]-
TcGOMCIiW_74Wag-aUm-
F66ZUnEAL7VVH_iXPWIOYuJfN

APERTE NO LINK

GRUPO: FRUTOS DO MAR

CAMARAO ROSA
GGG CONG

Camarao de agua salgada, classificado como
extragrande, com tamanho avantajado, carne
firme, suculenta e sabor levemente adocicado.
Possui excelente rendimento e apresentacao
sofisticada, sendo ideal para grelhados, na

especiais. Muito valorizado pela textura encorpada
e destaque visual nas receitas.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CAMARAO EMPANADO

4 camaroes

Sal, pimenta e limdo a gosto
50 g farinha de trigo

4 ovos

50 g farinha panko

Oleo para fritar

MODO DE PREPARO:
1. Tempere os camaroes em um molho de
limao, sal e pimenta.
2.Depois passe no ovo batido e na farinha
trigo e por ultimo na farinha panko.
3.Frite no 6leo bem guente!

SERVE 1 PORCAO



REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://oanelinha.com.br/recei

ta/risoto-de-camarao

APERTE NO LINK

SERVE 4 PORGOES

- e 8 8 8 80

GRUPO: FRUTOS DO MAR

CAMARAO 7
BARBAS CONG

Camarao de agua salgada, de tamanho pequeno a
meédio, com carne macia, suculenta e sabor
delicado. Muito versatil e econémico, € ideal para
pratos em que o camaro é incorporado a receita,
refogados. Bastante apreciado na culinaria
brasileira pela praticidade e pelo sabor intenso
que agrega aos preparos.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

RISOTO DE CAMARAO

500 g de camarao cinza médio = Y de xicara (cha) de vinho branco
inteiros (com casca e cabecga) « 1,250 litro do caldo de camarao

14 cebola « azeite a gosto

1 cenoura « sal e pimenta-do-reino moida na
2 dentes de alho hora a gosto

3 ramos de tomilho « broto de agriao a gosto para

2 litros de Agua servir

3 colheres (sopa) de vinho branco « broto de riucula a gosto para
folhas de 1alho-poré servir

300 g de camarao cinza médio « cerefélio a gosto para servir

limpos (cerca de 26 unidades) « farofinha de pdo a gosto para

1 xicara (chd) de arroz para risoto servir

1 alho-poré « 1xicara (cha) de éleo para fritar o
1 cebola alho-poré

MODO DE PREPARO:

1.Limpe os camardes, reserve cascas e cabecas para
o caldo e os camaroées limpos para o risoto

2.Cozinhe cascas, legumes, ervas, vinho e agua por
40 minutos, coe e mantenha o caldo aquecido

3.Refogue cebola e alho-pord no azeite, acrescente o
arroz e o vinho

4. Adicione o caldo guente aos poucos, mexendo, até
o arroz ficar al dente

5.Junte os camardes limpos e cozinhe rapidamente

6. Frite tiras de alho-poro¢ até ficarem crocantes

7.Grelhe os camaroes inteiros reservados

8.Sirva o risoto com os camaroes dourados e finalize
com alho-poro frito e ervas



% REDE GRUPO: FRUTOS DO MAR
PESCADOS

CAMARAO SECO
INTEIRO CONG

Camardo de agua salgada, desidratado e
salgado para conservag¢ao, com sabor intenso
e marcante. Possui textura firme e aroma
caracteristico, sendo muito__utilizado para
realcar o gosto de pratos tipicos como arroz,

pirdes e
receitas regionais. Deve ser dessalgado antes
do preparo para equilibrar o sabor.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

ARROZ COM CAMARAO SECO

Camardes secos (a gosto)
Cebola (¥2 unidade, em cubos)
Azeite (a gosto)

Pimentao amarelo (¥ unidade,
em cubos)

Tomate sem sementes (1 unidade,
em cubos)

Arroz (1 xicara)

Agua (para cozinhar)
Pimenta-do-reino (a gosto)
Curcuma (a gosto)

Sal (a gosto)

MODO DE PREPARO:
1.Dessalgue os camardes em agua
2.Refogue cebola no azeite,
acrescente pimentao e tomate
3.Junte os camaroes escorridos
4.Adicione o arroz e os temperos,

refogue
5.Cubra com agua e cozinhe até o
LINK RECEITA COMPLETA: arroz ficar macio
https://www.receiteria.com.br/receit 6.Sirva em seguida

a/arroz-com-camarao-seco/ ;
APERTE NO LINK SERVE 4 PORGOES




% REDE GRUPO: FRUTOS DO MAR
PESCADOS

CAMARAO SECO
DESCA CONG

Camardo de agua salgada, desidratado e
salgado para conservag¢ao, com sabor intenso
e marcante. Possui textura firme e aroma
caracteristico, sendo muito__utilizado para
realcar o gosto de pratos tipicos como arroz,

pirdes e
receitas regionais. Deve ser dessalgado antes
do preparo para equilibrar o sabor.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

FAROFA DE DENDE COM
CAMARAO SECO

« 2 colheres de sopa de
azeite de dendé

« 5 camaroes secos
defumados

« 1Xxicara de cha de
farinha de mandioca

« 1dente de alho picado
Sal a gosto

MODO DE PREPARO:

1.Em uma frigideira em fogo baixo,
adicione o azeite de dendég, os
camaroes, o alho, a farinha de
mandioca, o sal e va mexendo até
tudo dourar bem.

2.Transfira para um refratario e sirva.
Bom apetite.

LINK RECEITA COMPLETA:

https:/Mwww.receiteria.com.br/receit
a/farofa-de-dende-com-camarao-

Seco/

SERVE 2 PORCOES
APERTE NO LINK



% REDE
PESCADOS

',\t

LINK RECEITA COMPLETA:

https://essareceitafunciona.com.br/
camarao-cremoso-facil/

APERTE NO LINK

GRUPO: FRUTOS DO MAR

CAMARAO
VANNAMEI
51/60 CONG

Camardo de agua salgada, cultivado, com carne
macia, suculenta e sabor suave levemente
adocicado. A classificacdo 51/60 indica tamanho
pequeno a médio, com cerca de 51 a 60 unidades
por quilo, ideal para receitas em que o camardo é

strogonoff,_refogados, recheios e molhos. Muito
valorizado pela praticidade, rendimento e
cozimento rapido.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CAMARAO CREMOSO

Camarao rosa limpo (400 g)

Creme de leite (1 caixa)

Vinho branco (¥ de xicara de cha)
Tomate italiano (1 unidade, em cubos)
Alho (2 dentes picados)

Manteiga (1 colher de sopa)

Azeite (a gosto)

Colorau (¥z colher de cha)

Pimenta calabresa (1 pitada)
Coentro ou salsinha picada (a gosto)
Sal e pimenta-do-reino (a gosto)

MODO DE PREPARO:

1.Tempere os camardes com sal e pimenta

2.Doure na manteiga com azeite por |
minuto de cada lado e reserve

3.Refogue o alho, junte o colorau e a
pimenta calabresa

4 Adicione o vinho e deixe o alcool evaporar

5.Acrescente o tomate e refogue

6.Volte o camardo para a panela, misture e
finalize com o creme de leite e ervas

7.Ajuste o sal e sirva com arroz ou massa

® & & & & & & & & 8

SERVE 2 PORGOES



% REDE GRUPO: FRUTOS DO MAR
PESCADOS

CAMARAO
VANNAMEI
COZIDO 51/60

Camardo de agua salgada, ja limpo e sem casca,
com carne macia, suculenta e sabor suave. A
classificagdo 60/80 indica tamanho pequeno,
com aproximadamente 60 a 80 unidades por
quilo, ideal para preparos rapidos e receitas em
que o camardo € incorporado ao prato,_como
risotos,_molhos, massas,_strogonoff, refogados e
recheios. Pratico, versatii e com excelente
rendimento na cozinha.

WS QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CAMARAO COM MOLHO DE
MANTEIGA E ALHO

400g de camarao

3 colheres de sopa de manteiga

2 dentes de alho picados

2 colheres de sopa de suco de limao
1/ xicara de cha de vinho branco
coentro picado, sal e pimenta a gosto

MODO DE PREPARO:

1. Tempere os camaroes com sal e pimenta

2.Derreta a manteiga em fogo baixo e
refogue o alho por cerca de 1 minuto

3.Acrescente o vinho branco e o suco de
limao, deixando o alcool evaporar

4. Adicione os camaroes e cozinhe por
aproximadamente 1 minuto de cada lado

5.Ajuste o sal, finalize com coentro picado

LINK RECEITA COMPLETA: 6.Sirva imediatamente

https://essareceitafunciona.com.br/camarao- %
com-molho-de-manteiga-e-alho/ SERVE 2 PORCOES
APERTE NO LINK




% REDE GRUPO: FRUTOS DO MAR
PESCADOS

CAMARAO
CINZA DESCAS
60/80 CONG

Camardo de agua salgada, ja limpo e sem casca,
com carne macia, suculenta e sabor suave. A
classificagdo 60/80 indica tamanho pequeno,
com aproximadamente 60 a 80 unidades por
quilo, ideal para preparos rapidos e receitas em
que o camardo € incorporado ao prato,_como
risotos,_molhos, massas,_strogonoff, refogados e
recheios. Pratico, versatii e com excelente
rendimento na cozinha.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CAMARAO NA MORANGA

Camariao médio (1 kg)

Azeite (4 colheres de sopa)
Alho (2 dentes picados)

Cebola (1 unidade picada)
Tomates sem sementes (5 unidades picados)
Sal (a gosto)

Ketchup (3 colheres de sopa)
Pimenta-do-reino (a gosto)
Creme de leite sem soro (1 lata)
Requeijdo cremoso (300 g)
Moranga (1 unidade)
Cheiro-verde (a gosto)

MODO DE PREPARO:
1.Retire a tampa e as sementes da moranga,
embrulhe em papel-aluminio e asse a 180 °C
por 45 minutos
2.Refogue alho e cebola no azeite, acrescente o
camarao e cozinhe por 5 minutos

LINK RECEITA COMPLETA: 3.Junte tomate, sal, pimenta e ketchup

. 4. Desligue o fogo e misture creme de leite e
https:/Mwww.tudogostoso.com.br/receit g g

a/1106-camarao-na-moranga.html Shielio-vede
- 5.Acrescente o requeijao e misture bem

APERTE NO LINK 6.Espalhe requeijao dentro da moranga e

recheie com o creme de camarao
SERVE 6 PORCéES 7.Sirva guente

* & & & & & & & 8 & 8 B




% REDE GRUPO: FRUTOS DO MAR
PESCADOS

MEXILHAO MEIA
CONCHA CONG

Molusco de agua salgada, servido parcialmente na
concha para manter a suculéncia e valorizar a
apresentacdo do prato. Possui carne macia, sabor
marcante e levemente adocicado, com textura
delicada e muito aromética. Ideal para preparos ao

petiscos. Muito apreciado na gastronomia litoranea
pela praticidade, frescor e visual sofisticado.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

MEXILHOES AO VINHO

L
.

Azeite (a gosto)

Manteiga (1 colher de cha)

Cebola picada (% unidade)

Alho (3 dentes picados)

Mexilhdo meia concha (500 g)
Vinho branco seco (1 xicara de cha)
Sal (a gosto)

Pimenta-do-reino (a gosto)
Pimenta-calabresa (a gosto)
Creme de leite fresco (250 ml)
Raspas de limao-siciliano (a gosto)
Salsinha picada (a gosto)

S

F s

MODO DE PREPARO:
1.Refogue cebola e alho no azeite com
manteiga até dourar

— | Z.Acrﬁscente o§ mexilhoes g adicione o
- \,_\_t._' vinho branco; tampe e deixe evaporar

o 3. Tempere com sal e pimentas
LINK RECEITA COMPLETA: 4.Junte o creme de lejte e cozinhe até o
X X . molho engrossar
https://www.receiteria.com.br/receit 5.Finalize com raspas de lim3o e salsinha
a/mexilhoes-ao-vinho/ 6.Sirva em seguida

APERTE NO LINK .
SERVE 2 PORCOES



% REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.frescatto.com/receitas/vinagret

e-de-mexilhao-frescatto?
srsltid=AfmBOorZv0S_0daolMICITCUB-
fKzHfSbevr-J_jO-gOBISIuOrPIEp

APERTE NO LINK

GRUPO: FRUTOS DO MAR

MEXILHAO DESC
FRIOC CONG

Molusco de agua salgada, servido na bandeja skin
friocenter. Possui carne macia, sabor marcante e
levemente adocicado, com textura delicada e

gratinados, aoc molho, em caldos, massas ou
petiscos. Muito apreciado na gastronomia litordnea
pela praticidade, frescor e visual sofisticado.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

VINAGRETE DE MEXILHAO
FRESCATTO

+400g de Mexilhdo sem casca

+1/2 pimentio vermelho, cortado em cubos
+1/2 pimentdo amarelo, cortado em cubos

-1 tomate, sem sementes, cortado em cubos
+1 xicara (cha) de azeite

2 limbées

sSal e coentro a gosto.

MODO DE PREPARO:

1.Misture o sumo de dois limbes
com o azeite.

2.Mexa ate engrossar.

3.Misture os demais ingredientes
e adicione o limao com o azeite.

4. Acerte o sal e por dltimo
adicione o coentro.

SERVE 2 PORGOES



% REDE GRUPO: FRUTOS DO MAR
PESCADOS

ANEL DE LULA
FRIOC CONG

Fruto do mar de agua salgada, limpo, cortado em
anéis e ultracongelado para preservar frescor,
sabor e textura. Possui carne macia e sabor suave,
com leve toque adocicado, ideal para frituras,

refogados. Pratico e versatil, ja vem pronto para
uso, facilitando o preparo de receitas rapidas e
saborosas no dia a dia ou em pratos especiais.

P ey o Himn ] ;"N" m

K/

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

ANEIS DE LULA AO CURRY

- 2 lulas cortadas em anéis
- Alho e cebola para refogar
- Amendoim sem casca

- Curry indiano

- 1 xicara de Leite de coco

- Arroz indiano

- Coco ralado

- Banana da terra

MODO DE PREPARO:

1. Para que essa receita de lula com curry fique

boa e com bastante gosto € necessario primeiro

comecar a misturar esses dois ingredientes para

que pegue o gosto

2. Portanto mexa bem e deixe assim por alguns

minutos.

3. Adicione somente metade da xicara de |eite de

LINK RECEITA COMPLETA: coco junto com o sal e pimenta do reino.

b ) . . 4. Em outra panela faca o arroz normalmente,
ttDS.//anglmarla_broqul.co porém guando estiver proximo do final sera o

m.br/receita/aneis-de-lula- A _

20-curry-d25719 momento de adicionar o restante do leite de coco

. com o ralado.
APERTIENO LINE SERVE 4 PORGOES




REDE GRUPO: FRUTOS DO MAR
PESCADOS

KIT PAELLA
FRIOCENTER CONG

Prato pronto e ultracongelado, preparado com uma
selegdo especial de frutos do mar e pescados, como
camardes, mexilhdes, lulas e peixes, combinados com
arroz temperado e especiarias tipicas da culinaria
mediterranea. Oferece praticidade, sabor marcante e
para_quem busca uma refeicdo sofisticada, rapida e

facil de preparar,_ mantendo frescor, textura e aroma
apos o preparo.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PAELLA

Kit paella friocenter (1 pacote)

Arroz (2 xicaras de cha)

Agua (4 xicaras de chd)

Pimentao vermelho em tiras (1 unidade)
Tomates sem pele picados (3 unidades)
Cebolas grandes picadas (2 unidades)
Alho amassado (10 dentes)

Azeite (a gosto)

Sal (a gosto)

Pimenta-do-reino (a gosto)

Acafrao (a gosto)

MODO DE PREPARO:
1.Em uma panela ou frigideira grande, agquega o
azeite e refogue a cebola e o alho até dourarem
2.Acrescente o pimentao e os tomates e refogue

- u'-‘ ) " :’ i até murcharem _
3.Adicione o kit paella ainda congelado ou
|_|NK RECE'TA COMPLETA: descongelado e misture bem
. 4.Junte o arroz e refogue por 1a 2 minutos para
https:/Mwww.mareriopescados. envolver nos temperos
com.br/receitas/paella 5.Tempere com sal, pimenta-do-reino e acafrao
6.Acrescente a agua quente, misture levemente e

APERTE NO LINK J ! i
SERVE 3 PORCGES deixe cozinhar em fogo medio

7.Cozinhe sem mexer muito até o arroz ficar macio
€ 3 agua secar

8.Ajuste o sal, finalize com um fio de azeite e sirva
quente




REDE
PESCADOS

; -
———

LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.terra.com.brivida-e-
estilo/culinaria/receitas-deliciosas-de-
pintado-para-variar-no-jantar-de-
hoje,0c8190144105aa265c04fbacfba51194ywx
nugwg.html

APERTE NO LINK SERVE 8 PORCOES

e & ® ° 8 & 8 @

GRUPO: FRUTOS DO MAR

TENTACULO DE
POLVO CONG

Fruto do mar de agua salgada, com carne firme,
macia e suculenta quando preparado corretamente.
Possui sabor delicado e levemente adocicado, com
textura Unica e muito apreciada na gastronomia.
Extremamente versatil, é ideal para grelhados, saladas,

brasa. Destaca-se pela apresentagdo sofisticada e pelo
alto valor culinario em pratos especiais.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

POLVO GRELHADO COM MUSSELINE
DE MANDIOQUINHA AO MOLHO DE
TAMARINDO E ALHO NEGRO

1,5kg de tentaculo de Polvo

1 xicara de vinho branco;

1 cenoura;

1cebola;

1talo de alho-poré;

5 dentes de alho;

1; xicara de pimenta-do-reino em grdos;
3 talos de capim-santo.

MODO DE PREPARO:

1. Em uma panela grande, cologue agua suficiente
para cobrir o polvo e deixe ferver, Adicione o vinho,
o0s legumes e demais temperos.

2. Cologue os polvos na agua e retire em seguida.
Repita o processo mais duas vezes, deixando-os
na agua na ultima vez.

3.Deixe a agua ferver novamente e conte 40
minutos - verifigue o cozimento para garantir gue
os polvos estejam macios. Se necessario, deixe
cozinhar por mais alguns minutos. Retire-os da
agua e mergulhe-os imediatamente em agua
com gelo, para interromper o cozimento.

4. Limpe os polvos, retirando toda a pele e gordura,
deixando somente os tentaculos com as ventosas.
Reserve.



% REDE
PESCADOS

[

- .
LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.receiteria.com.br
[receita/ceviche-simples/

APERTE NO LINK

GRUPO: FILES FRESCOS

FILE TILAPIA
FRESCO

Peixe de agua doce, com carne branca, macia
e de sabor suave, levemente adocicado.
Possui textura delicada, poucas espinhas e
excelente rendimento, sendo__ideal para

dia a dia. Muito versatil e nutritivo, € uma das
opgoes mais populares e praticas na culinaria
brasileira.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CEVICHE DE TILAPIA
TRADICIONAL

Filé de peixe branco (1 unidade)

Cebola roxa (¥ unidade picada)

Pimenta dedo-de-moga (¥ unidade picada)
Talo de coentro (1 colher de sopa picado)
Salsinha (1 colher de cha picada)

Suco de limao (1 unidade)

Sal (a gosto)

MODO DE PREPARO:

1.Limpe o peixe e retire todos os espinhos

2.Pique a cebola, o coentro, a pimentae a
salsinha

3.Corte o filé em cubos médios

4. Misture o peixe com os temperos e o sal

5.Acrescente o suco de limao e mexa bem

6.Deixe marinar por 20 a 30 minutos até o
peixe ficar esbranquicado

7.Sirva gelado

SERVE 1 PORGCAO



% REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://superandreazza.com.br/salmao-

ao-molho-de-maracuja-novos-

sabores-para-um-novo-ano/
APERTE NO LINK

SERVE 2 PORGCOES

GRUPO: FILES FRESCOS

FILE SALMAO
FRESCO

Peixe de agua salgada, com carne rosada, macia e
extremamente suculenta, de sabor suave e
levemente amanteigado. Rico em émega-3, possui
textura firme e poucas espinhas, sendo ideal para

crus como sashimi e ceviche. Muito valorizado pela
qualidade nutricional, versatilidade e apresentacéo
sofisticada nos pratos.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

SALMAO AO MOLHO DE
MARACUJA

2 lombos de salmao

polpa de 2 maracujas

suco de 1limao

2 colheres de sopa de mel

2 colheres de sopa de manteiga

100ml de suco de maracuja concentrado
2 colheres de sopa de farinha de trigo

1 colher de café de pimenta-calabresa
sal e pimenta-do-reino (a gosto)

MODO DE PREPARO:

1. Tempere os lombos de salmao com limao, sal
e pimenta e deixe marinar por 15 minutos

2.Passe farinha de trigo nos dois lados,
reservando um pouco para o molho

3.Doure o salmao na manteiga em frigideira
quente e reserve

4. Misture polpa e suco de maracuja, mel,
farinha reservada e pimenta-calabresa

5.Despeje na frigideira com a manteiga e mexa
ate engrossar

6.Ajuste o sal e regue o molho sobre o salmao

7.Sirva em seguida



% REDE GRUPO: POSTAS CONGELADAS
PESCADOS

CACAO POSTA
CONG

Peixe de agua salgada, com carne branca, firme e
consistente, de sabor suave e textura macia.
Praticamente sem espinhas, € muito versatil e facil

moguecas, caldeiradas e frituras. Muito apreciado na
culinaria brasileira pela praticidade, rendimento e
capacidade de absorver bem os temperos.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

POSTA DE CAGAO AO FORNO

4 postas de cacdo

Suco de 1 limao

4 batatas em rodelas finas

1 cebola grande em rodelas

2 tomates maduros fatiados

3 dentes de alho bem picados
Azeite de oliva a gosto

Sal e pimenta-do-reino a gosto
Cheiro-verde picado (opcional)
Papel-aluminio para cobrir

MODO DE PREPARO:
1. Tempere as postas de cagao com limao, sal,
pimenta e alho e deixe descansar por 20 minutos
2.Cozinhe as batatas em rodelas em agua fervente
com sal por 5 minutos para amolecer levemente
3.Em um refratario untado com azeite, faca uma

LINK RECEITA COMPLETA: camada de batatas, adicione cebola e tomate
4.Disponha o cagdo temperado por cima, regue com
https://canalcozinha.com.br/po azeite e finalize com cheiro-verde
sta-de-cacao-no-forno/ 5.Cubra com papel-aluminio e asse a 200 °C por 25
minutos

APERTE NO LINK : . .
6.Retire o papel e asse por mais 15 minutos para

dourar, ajustando conforme a espessura do peixe
SERVE 4 PORGCOES



REDE GRUPO: POSTAS CONGELADAS
PESCADOS

PIRAMUTABA
POSTA CONG

Peixe de agua doce, tipico da regido amazénica,
com carne branca, macia e suculenta, de sabor
suave e levemente adocicado. Possui textura
delicada e poucas espinhas, sendo muito versatil no

caldeiradas e pratos ao forno, é bastante apreciado
pela leveza, rendimento e excelente absorcdo de
temperos.

U=
- QUE TAL UMA IDEIA

DE PREPARO?

MOQUECA PIRAMUTABA
+ 1,2 kg de postas ou filé de « 1pimenta-dedo-de-moga
piramutaba (opcional) i i
2 cebolas grandes « 1pimenta-de-cheiro (opcional)
1 pimentdo vermelho médio « 1/2 xicara de cha de coentro
1 piment3o amarelo médio (ou a gosto)
1 piment3o verde médio « 1colher de sopa de colorau

100 ml de agua

% fomntes grandes + 1garrafinha de leite de coco

3 dentes de alhos amassados

P 200 ml)
4 colheres de sopa de azeite ( :
de dendé (ou a gosto) . ;I_r::inl::l_l.l';er de sopa de amido de

1limao espremido

1colher de sopa de sal (ou a

gosto)

s 1/2 colher de pimenta-do-reino
(ou a gosto)

MODO DE PREPARO:

l.Tempere o peixe com limao, alho, sal e pimenta-
do-reino e deixe marinar por 10 a 20 minutos

2.Corte cebolas, tomates, pimentdes e pimentas em
rodelas

3.Em uma panela, faca camadas com azeite de

LI NK RECEITA COMPLETA: dendé, cebola, peixe, pimentoes e tomates

httDS'//WWW receiteria.com br/r 4.Repita as camadas, regue com a marinada,
eceité/moquca-de- = : adicione mais dendé, colorau, sal, leite de coco e

um pouco de agua

L ba 5.Cozinhe tampado em fogo meéedio por cerca de 15
APERTE NO LINK SERVE 6 PORQGES minutos, ajustando o sal

6. Dissolva amido de milho em parte do molho, volte
para a panela e cozinhe até engrossar
7.Sirva quente, acompanhado de arroz e farofa



REDE GRUPO: POSTAS CONGELADAS
PESCADOS

FILHOTE
POSTA CONG

Peixe de agua doce, tipico da regido amazodnica,
conhecido pela carne branca, macia e
extremamente suculenta, com sabor suave e
delicado. As postas possuem excelente rendimento,
poucas espinhas e textura firme, ideais para
caldeiradas,__mogquecas, ensopados e preparos ao
forno. Muito valorizado na culinaria regional por sua
qualidade, leveza e 6tima absorcdo de temperos.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CALDEIRADA DE FILHOTE

Postas de filhote (1 kg)

« Pimenta-de-cheiro (2
Suco de limao (3 unidades)

unidades ou a gosto)

« Alho picado (4 dentes) - Batata em rodelas (2 unidades
« Sal (a gosto) meédias) )
« Agua (3 litros) » Ovos cozidos (2 unidades
« Cebola (2 unidades médias cortados ao meio)
picadas) + Azeite de oliva (a gosto)

Tomate (2 unidades picadas)

Pimentoes verde e vermelho

(2 unidades)

+ Cebolinha, cheiro-verde, salsa,
alfavaca e chicodria (a gosto)

MODO DE PREPARO:
1. Tempere as postas de filhote com limao, alho e sal
e deixe marinar por 30 minutos

2.Refogue no azeite a cebola, tomate, pimentdes e
ervas ate dourar

+ Farinha d'agua (para o pirdo)

3.Acrescente a agua e ferva por cerca de 10 minutos
para forrmar o caldo

LINK RECEITA COMPLETA: 4. Adicione o peixe com cuidado e cozinhe por

aproximadamente 20 minutos, sem mexer muito
https://espetinhodesucesso.co

5.Cozinhe as batatas separadamente até ficarem
; : macias e reserve
mfcaldelrada'de'fllh()te/ 6.Prepare o pirao com parte do caldo, misturando a
APERTE NO LINK farinha d'agua até ficar cremoso
= 7.Junte as batatas e os ovos a caldeirada, ajuste o sal
SERVE 5 PORCOES slbl it EEs Al -

e sirva.



% REDE GRUPO: POSTAS CONGELADAS
PESCADOS

MANDIRA
POSTA CONG

Peixe de agua doce, tipico da regido Norte, com
carne branca, macia e suculenta, de sabor
suave e levemente marcante. Apresenta textura
firme e bom rendimento em postas, sendo ideal

ao molho. Muito apreciado na culinaria regional
por absorver bem os temperos e manter a
suculéncia durante o cozimento.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

ENSOPADO DE MANDIRA

« 1kg de mandira limpo cortado em postas
Suco de 1liméao

Sal e pimenta-do-reino

2 colheres (sopa) de azeite de oliva

1 cebola picada

2 dentes de alho espremidos

4 tomates maduros em cubos

Coentro e salsinha picados

MODO DE PREPARO:

1. Tempere o peixe com o limao e sal e
pimenta-do-reino a gosto e deixe
marinar por 1 hora.

2.Aqueca o azeite e refogue a cebola

“\\‘ ' e o alho.
3.Junte o tomate e coentro e salsinha

LINK RECEITA COMPLETA: a gosto e refogue.

. . 4 Acomode as postas de peixe, tampe
https://receitas.globo.com/ana-maria- - - -

e cozinhe em fogo baixo até atingir
braga/salgados/ensopado-de- :
mandi.ghtml o ponto (cerca de 10 minutos).

5.Sirva, se desejar, com pirao de
APERTE NO LINK SERVE 4 PORGCOES farinha de mandioca (receita no
site) e arroz branco.

N
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REDE GRUPO: POSTAS CONGELADAS
PESCADOS

BARBADO
POSTAS CONG

Peixe de agua doce, tipico dos rios brasileiros,
com carne branca, macia e suculenta, de sabor
suave e levemente adocicado. Suas postas
possuem textura firme e bom rendimento, ideais

e preparos ao forno. Muito apreciado na culinaria
regional por manter a maciez apds o cozimento e
absorver bem os temperos.

_ QUE TAL UMA IDEIA
." DE PREPARO?

w" BARBADO ENSOPADO AO
e MOLHO CASEIRO

« 1kg de postas de barbado

« Suco de1liméao

« 3 dentes de alho amassados

+ Sal e pimenta-do-reino a gosto

« 2 colheres (sopa) de azeite

« 1cebola grande em rodelas

« 2 tomates picados

« 1pimentaoc em tiras

+ 1colher (sopa) de extrato ou molho de tomate

« 200 ml de leite de coco (opcional, para versao
mais cremosa)

2 = Cheiro-verde ou coentro a gosto

a | = 1xicara de agua

MODO DE PREPARO:

1.Tempere as postas com limao, alho, sal e
pimenta. Deixe marinar por 15-20 minutos.

2.Em uma panela larga, aqueca o azeite e refogue a
cebola, o tomate e o pimentao até murcharem.

3.Acrescente o extrato de tomate e a agua,
misturando bem para formar o caldo.

4.Disponha as postas de peixe cuidadosamente
sobre o molho.

5.Tampe e cozinhe em fogo médio por cerca de 10—
15 minutos, sem mexer muito para nao
desmanchar.

6.Se guiser mais cremoso, adicione o leite de coco
nos minutos finais.

7.Finalize com cheiro-verde ou coentro.

SERVE 4 PORGCOES



% REDE GRUPO: POSTAS CONGELADAS
PESCADOS

DOURADA
POSTA CONG

Peixe de agua doce, com carne branca, firme e
suculenta, de sabor suave e delicado. As postas
apresentam excelente rendimento, textura

molho. Muito valorizada na gastronomia pela
qualidade da carne, leveza e versatilidade no
preparo.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

DOURADA EMPANADA
CROCANTE

2 postas de dourada

Suco de 1 liméao

Sal e pimenta-do-reino a gosto
1xicara de farinha de trigo
1xicara de fuba

1_ovo batido

Oleo para fritar

MODO DE PREPARO:

1.Tempere as postas com limao, sal e pimenta e
deixe marinar por 15 minutos

2.Passe no ovo batido e depois ha mistura de
farinha de trigo com fuba

3.Frite em oleo guente até dourar dos dois lados

4 Escorra no papel toalha

5.Sirva com molho tartaro e salada fresca

.y

W . GEW
LINK RECEITA COMPLETA:

https://teixeiradopeixe.com
.br/receitas-com-dourada

SERVE 2 PORGOES

APERTE NO LINK



REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.terra.com.brivida-e-

estilo/culinaria/receitas-deliciosas-de-
pintado-para-variar-no-jantar-de-
hoje,0c8190144105aa265c04fbacflba51194ywx
nugwg.html

APERTE NO LINK SERVE 4 PORGCOES

GRUPO: POSTAS CONGELADAS

PINTADO/SURUBIM
POSTA CONG

Peixe de agua doce, muito apreciado nos rios
brasileiros, com carne branca, firme e suculenta, de
sabor suave e delicado. As postas possuem 6tima
textura, poucas espinhas e excelente rendimento,
sendo ideais para grelhados,_frituras, caldeiradas,
mogquecas e preparos ao molho. E um peixe versatil,
nutritivo e bastante valorizado pela maciez e

facilidade no preparo.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PINTADO EM POSTAS
AO MOLHO

2kg de pintado em postas

Suco de 2 limodes

4 dentes de alho amassados

Sal, pimenta-do-reino e coentro picado a gosto
2 cebolas em rodelas

2 tomates em rodelas

1e 1/2 xicara (cha) de molho de tomate

2 vidros de leite de coco (400g)

Azeite para regar

1kg de camardao médio limpo

2 colheres (sopa) de azeite de dendé para regar

MODO DE PREPARO:

1.Tempere o peixe com o suco de |imao, o alho, sal e
pimenta. Deixe descansar por 1 hora.

2.Em uma panela de barro ou com fundo grosso, faca
uma camada com metade do peixe, metade da cebola
e metade do tomate.

3.Polvilhe com sal, repita as camadas e regue com o
molho de tomate misturado ao leite de coco.

4 Regue com azeite e leve ao fogo médio, com a panela
semitampada.

5.Cozinhe por 10 minutos apds levantar fervura. Junte os
camaroes, tampe a panela e deixe cozinhar por mais 5
minutos.

6.Polvilhe com coentro, regue com o azeite de dendé e
sirva, se desejar, comn arroz branco.



REDE
PESCADOS

INGREDIENTES:
+ 1banda de tambaqui sem espinha (aprox.1a 1,2 kg)
3 colheres (sopa) de azeite ou manteiga
Suco de 1 limao
2 dentes de alho amassados
Sal grosso ou sal fino a gosto
Pimenta-do-reino a gosto
Cheiro-verde ou coentro picado
Rodelas de limao para finalizar

GRUPO: CORTES

BANDA DE TAMBAQUI
INTEIRO S/ ESPINHA
TEMPERADO

Banda de tambaqui sem espinha, limpa e
ja temperada, pronta para assar ou
grelhar. Corte pratico, carne macia e
suculenta, com tempero especial de alho,
limao e ervas que realca o sabor do peixe e
facilita o preparo no dia a dia. Ideal para
uma refeicdo rapida, saborosa e sem
desperdicios.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

BANDA DE TAMBAQUI
NA BRASA

MODO DE PREPARO:

1. Tempere

Misture azeite, limao, alho, sal e pimenta.
Espalhe bem por toda a banda de tambaqui.
Deixe descansar por 15-20 minutos.

2. Prepare a brasa

A churrasgueira deve estar com brasa média,
sem |labaredas altas, para assar por igual sem
queimar.

3. Asse o peixe

Cologue o peixe com a pele voltada para
baixo primeiro. Grelhe por cerca de 10-15
minutos.

Vire com cuidado e asse o lado da carne por
mais 5-8 minutos, até dourar levemente.

4. Finalize

Retire da grelha, salpique cheiro-verde e regue
com algumas gotas de limao.

SERVE 3/4 PORGOES



REDE GRUPO: CORTES
PESCADOS

TAMBAQUI INTEIRO
TEMPERADO S/
ESPINHA

Peixe de agua doce, tipico da Amazonia,
conhecido pela carne branca, firme e
extremamente suculenta, com sabor
marcante e levemente adocicado. Inteiro

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

TAMBAQUI
INTEIRO NA BRASA

MODO DE PREPARO:

1.Tempere o peixe

2.Faca cortes leves na lateral do tambagui. Tempere por
dentro e por fora com limao, alho, sal, pimenta e azeite.
Deixe marinar por 20-30 minutos,

3.Prepare a base

4,Em uma assadeira grande, espalhe cebola, tomate,
pimentdo e batatas. Regue com azeite e salpique sal.

5.Recheie o peixe

6.Coloque ervas frescas e parte dos legumes dentro da
barriga do tambaqui para aromatizar.

7.Asse

8.Disponha o peixe sobre os legumes, cubra com papel-
aluminio e leve ao forno preaquecido a 200 °C por 40

— minutos.
_ . 9,Retire o aluminio e asse por mais 20-30 minutos, até dourar.

10.Finalize

« 1tambaqui inteiro * 2tomates em rodelas T1.Regue com o caldo da assadeira e finalize com cheiro-verde.
limpo (2 a 2,5 kg) « 1pimentdo em tiras

e Suco de 2 limbdes * 4 batatas médias em

« 5 dentes de alho rodelas grossas
amassados « Ramos de cheiro- SERVE 5/6 PORCGES

« Sal a gosto verde, coentro ou

« Pimenta-do-reino a salsinha
gosto o 1colher (cha) de

paprica ou colorau
(opcional)
Papel-aluminio

e 3 colheres (sopa) de
azeite ou manteiga
e 2 cebolas em rodelas



% REDE
PESCADOS
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LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.estadao.com.br/paladar/receita/ )
costelinha-de-tambaqui-agridoce/? .
srsltid=AfmBOopOU9uapmwI9ztEUycVIi7X6 .

NB7HDKZN 4wzo7ysxxEoe9DX-M6m
APERTE NO LINK

GRUPO: CORTES

COSTELINHA DE
TAMBAQUI
FRIOC CONG

Corte nobre de peixe de dgua doce, retirado da
regido das costelas do tambaqui, conhecido pela
carne macia, suculenta e muito saborosa, com leve
toque adocicado caracteristico. Embalada em
bandeja skin, que preserva frescor, textura e
qualidade por mais tempo, garantindo praticidade e
seguranca alimentar. |deal para grelhados, frituras,
pela suculéncia, rendimento e sabor marcante tipico
da culindria amazénica.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

COSTELINHA DE
TAMBAQUI AGRIDOCE

Costela de tambaqui (200 g)
Farinha de trigo (10 g)
Farinha de mandioca (20 g)
Sal (a gosto)

Oleo de canola (10 ml)

Alho picado (5 g)

Pimenta dedo-de-moga (1 unidade)
Molho de soja - shoyu (50 ml)
Glucose (70 ml)

Vinagre de arroz (20 ml)
Mostarda dijon (10 g)

Acucar mascavo (30 g)

MODO DE PREPARO:

Tempere e empane as costelinhas
com trigo e farinha de mandioca

Frite por imersdo até dourar e reserve
Refogue o alho no dleo, adicione
pimenta e mostarda

Acrescente shoyu, glucose e vinagre
de arroz e deixe ferver

Junte o aglcar mascavo e cozinhe até
o molho engrossar levemente

Coe o molho

Envolva as costelinhas no molho ainda
morno e sirva

SERVE % PORGOES



% REDE
PESCADOS

|k i oo s VLA

LINK RECEITA COMPLETA:

https://Awww.saboresajinomoto.

com.br/receita/costela-de-
tambaqui

APERTE NO LINK

GRUPO: CORTES

COSTELINHA DE
TAMBAQUI CONG

Corte nobre de peixe de dgua doce, retirado da
regido das costelas do tambaqui, conhecido pela
carne macia, suculenta e muito saborosa, com leve
toque adocicado caracteristico. Embalada em
bandeja skin, que preserva frescor, textura e
qualidade por mais tempo, garantindo praticidade e
seguranca alimentar. |deal para grelhados, frituras,

pela suculéncia, rendimento e sabor marcante tipico
da culindria amazonica.

\ QUE TAL UMA IDEIA

DE PREPARO?

COSTELINHA DE
TAMBAQUI FRITA

» 600 g de costelinha de tambaqui

o 1saché de Tempero SAZON® Toque de Alho
« 1colher (sopa) de suco de limdo

« 1pitada de sal

MODO DE PREPARO:

e Em uma tigela media, cologue o peixe, o
Tempero SAZON®, o limao e o sal, e misture.
Cubra e leve a geladeira por 30 minutos, para
tomar gosto.

e Frite as costelinhas, aos poucos, em imersao,
em o6leo ndo muito quente, por 4 minutos de
cada lado, ou até dourarem. Retire do fogo,
escorra em papel-toalha e sirva em seguida.

¢ Dica

e Se preferir, sirva acompannhado de puré de
cara ou banana-da-terra.

SERVE 5 PORGOES



REDE GRUPO: CORTES
PESCADOS

RETALHO DE
PIRARARA

Corte de peixe de dgua doce, composto por
pedacos selecionados da pirarara, com carne
branca, firme e suculenta, de sabor suave e
agradavel. Versatil e econdmico, é_ideal para

bem os temperos. Uma excelente opgdo para
receitas caseiras cheias de sabor e rendimento.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PIRARARA NO
LEITE DE COCO

Manteiga (2 colheres de sopa)

Alho (4 dentes em laminas)

Cebola (1 unidade em rodelas)

Pimentdo vermelho (1 unidade em rodelas)
Tomates picados (2 unidades, sendo 1 sem casca)
Leite de coco (1 garrafinha)

Folhas de louro (4 unidades)

Agua (150 ml)

Postas de pirarara congelada (500G DE RETALHO)
Sal e pimenta-do-reino (a gosto)

o 8 8 8 8 8 8 8 s

MODO DE PREPARO:

« Corte as postas em pedacos, retire a espinha central e
excesso de gordura, mantendo o couro

Derreta a manteiga em uma panela grande e refogue o alho
Acrescente os tomates e sal e cozinhe até desmanchar
Adicione os pedacos de peixe sobre o refogado e tempere
Junte a agua e as folhas de louro e deixe ferver
Apos 5 minutos, acrescente o leite de coco
Adicione pimentoes e cebola em rodelas, ajustando sal e

LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.tudogostoso.com. pimenta

br/receita/310660-pirarara-no- « Cozinhe em fogo baixo por cerca de 25 minutos
P T P—— « Destampe e deixe o molho reduzir até o ponto desejado
; SERVE 5 PORCOES

APERTE NO LINK



REDE GRUPO: CORTES
PESCADOS

CABECA DE
TAMBAQUI
PCT 1KG

Corte de peixe de agua doce, rico em sabor e
coldgeno natural, com carne macia e suculenta
ao redor das bochechas e da cabeca. Ideal para

REDE PESCADOS

saboroso. Embalada em pacote de 1kg, ¢ pratica,
econdomica e perfeita para receitas caseiras e
preparos tradicionais da culinaria regional.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PIRAO DE CABECA DE
PEIXE: SABOROSO

1 kg de cabecgas e espinhas de peixe
1 cebola média, picada

3 dentes de alho, picados

1 tomate maduro, picado

1 xicara de farinha de mandioca
1litro de agua

Sal e pimenta a gosto

Azeite de oliva para refogar

; MODO DE PREPARO:

-:,_ « Adicione legumes: Vocé pode adicionar legumes cozidos,
como cenoura, abobora ou batata, para dar mais sabor e cor
ao pirao.

= Use outros tipos de peixe: Além de cabecas e espinhas de
peixe, vocé também pode usar outros tipos de peixe, como
o dourado ou o robalo, para dar um sabor diferente go pirao.

\ » Adicione temperos: Para dar mais sabor ao pirdo, vocé pode

adicionar temperos como coentro, salsinha, pimenta e até

LI N K R ECEITA CO M pLETA: mesmo um pouce de pimenta malagueta.

« Faca um pirdo cremoso: Se vocé preferir um pirao mais

https:”receitasdepesos.com. cremoso, basta adicionar mais farinha de mandioca a
br[receitas{2023 501 {04{pirao- receita, além disso, vocé também pode misturar a farinha
Z z = . I de mandioca com um pouco de leite ou creme de |eite para
de-cabeca-de-peixe SERVE & POR(;E)ES dar mais cremosidade ao prato.
APERTE NO LINK » Faca um pirdo mais leve: Para um pirao mais leve, basta

usar menos farinha de mandioca e mais agua ou caldo de
peixe, além disso, vocé também pode adicionar um pouco
de suco de limao para dar mais acidez ao prato.



% REDE GRUPO: CORTES
PESCADOS

CABECA DE
SALMAO
PCT 1KG

Corte de peixe de dgua salgada, rico em sabor,
colageno e gorduras naturais como o 6mega-3,
que proporcionam caldos mais encorpados e
nutritivos. Possui carne macia e suculenta ao
redor das bochechas e partes nobres da cabeca,
ideal para sopas, caldos, pirdes, ensopados e
receitas orientais. Congelada para manter frescor,
qualidade e praticidade no preparo.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CABECA DE SALMAO
GRELHADA

1 cabeca de salmao cortada ao meio;
2 dentes de alho;

sumo de 1/2 limao;

1/2 ramo de salsa;

1/2 malagueta vermelha;

100 ml de azeite;

sal a gosto.

MODO DE PREPARO:

 Pigue o alho, a salsa e a pimenta (retire
as sementes se preferir menos picante)
e Misture azeite, suco de liméao, alho, salsa

e pimenta
*« Tempere a cabega de salmao com sal e
LINK RECEITA COMPLETA: espalhe a marinada dos dois lados
mosiﬂwww.amesacomaziza.c e Deixe marinar por 1 hora
om/2018/02/27/cabeca-de- « Grelhe, pincelando com a marinada
salmao-grelhada/ durante o preparo

APERTE NO LINK SERVE 2 PORCOES



REDE
PESCADOS

LINK RECEITA COMPLETA:

https://www.saboresajinomoto.

com.br/receita/bacalhau-
desfiado-com-pure-ao-alho

APERTE NO LINK

SERVE 6 PORCOES

GRUPO: CORTES

BACALHAU
DESSALG
DESFIADO CONG

Peixe de dgua salgada, ja dessalgado e desfiado,
pronto para uso, com carne branca, macia e sabor
marcante caracteristico do bacalhau. Pratico e
versatil,_facilita o preparo de receitas como

tradicao do bacalhau, oferecendo mais agilidade e

rendimento na cozinha.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

BACALHAU DESFIADO COM

PURE AO ALHO

Azeite de oliva extra virgem (2
colheres de sopa)

Cebolas médias em pétalas
finas (2 unidades)

Bacalhau pré-cozido,
dessalgado e desfiado (700 g)
Tempero sabor limao (1 saché)
Salsa picada (2 colheres de
sopa)

Puré

MODO DE PREPARO:

Batatas cozidas e espremidas
(600 g - 3 unidades médias)

» Tempero sabor alho (1saché)
« Sal (1 pitada)

Manteiga sem sal derretida (2
colheres de sopa)

Creme de leite (¥ xicara de
cha -100 g)

Montagem

Batata palha (1 xicara de cha -
50 g)

« Azeitonas pretas em rodelas

(2 xicara de cha - 50 g)

e Aqueca o azeite em uma frigideira e
refogue a cebola ate ficar transparente

« Acrescente o bacalhau e o tempero,
refogando até dourar levemente;

misture a salsa e reserve

« Misture a batata, tempero, sal, manteiga
e creme de leite até formar um puré liso
s Espalhe o puré em uma travessa e cubra

com o bacalhau

e Leve ao forno a180 °C por cerca de 15

minutos, até dourar

« Finalize com batata palha e azeitonas e

sirva em seguida



REDE GRUPO: CORTES
PESCADOS

BACALHAU
DESSALG DESFIADO
BRASMAR CONG

Peixe de agua salgada, ja dessalgado e desfiado,
pronto para uso, com carne branca, macia e sabor
marcante caracteristico do bacalhau. Pratico e
versatil,_facilita o preparo de receitas como
refogados e recheios. Mantém a qualidade, textura e
tradicdo do bacalhau, oferecendo mais agilidade e
rendimento na cozinha.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

RECEITA DE BACALHAU
DESFIADO

500g de bacalhau desfiado (ja dessalgado);
3 colheres (sopa) de azeite de oliva;

1 cebola grande, cortada em rodelas finas;
2 dentes de alho picados;

1 piment3o vermelho, em tiras finas;

1 pimentdo amarelo, em tiras finas;

1% xicara de azeitonas pretas ou verdes;
Salsinha e cebolinha a gosto;

Sal e pimenta-do-reino a gosto.

MODO DE PREPARO:

+ Cologue o bacalhau de molho: O primeiro passo e
mergulhar o bacalhau em bastante agua fria. Use uma
proporcaoc de quatro partes de agua para cada parte
de bacalhau. Dessa forma fica mais facil diluir o
excesso de sal de maneira eficiente,

e Trogue a agua com frequéencia: A cada 6 ou 8 horas,
troque a agua do molho. Repita esse processo pelo

Ll NK RECEITA COMPLETA: menos trés vezes para garantir que o sal seja bem

https://espetinhodesucesso.com/r o, . _ _
eceita-dé-bacalhat-desfiadol « Mantenha na geladeira: Para evitar qualguer risco de
contaminacao, deixe o bacalhau de molho dentro da

APERTE NO LINK geladeira, Além de seguro, isso preserva o sabor.
SERVE 6 PORCéES « Teste o ponto: Antes de usar o bacalhau na receita,
prove um pedacinho. Se ainda estiver salgado, basta
deixa-lo de molho por mais algumas horas.




REDE GRUPO: CONGELADOS
PESCADOS

MORANGO
CONGELADO
FRIOCENTER

Fruta selecionada, higienizada e ultracongelada,
preservando sabor, aroma, cor e nutrientes. Pratico
e versatil, mantém a qualidade do morango fresco
por mais tempo, sendo ideal para o preparo de
sucos, vitaminas, cremes, geleias, caldas, tortas,
sobremesas e receitas diversas. Perfeito para
guem busca conveniéncia sem abrir mao do sabor
natural da fruta.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

TORTA GELADA DE
MORANGO

Morangos congelados

Leite condensado

Suco de limao (3 colheres de sopa)
Chantilly (creme de leite fresco ou
preparado para chantilly)

+« Massa de biscoito (base para torta)

MODO DE PREPARO:
Base
e Triture o biscoito até virar uma farofa fina
e Misture com a manteiga derretida ate formar uma textura
de areia Umida
e Forre o fundo e as laterais de uma forma, pressicnando
bem para compactar
e Leve a geladeira por pelo menos 30 minutos

Recheio
« Bata no liquidificador os morangos, o leite condensado e
. o suco de limao até formar um creme liso

LINK RECEITA COMPLETA: « Bata o chantilly até atingir picos firmes
https://simplelivingrecipes.com/ » Misture delicadamente o chantilly ao creme de morango
pt/torta-gelada-de-morango/ Montagem

e Despeje o creme sobre a base fria

APERTE NO LINK « Leve ao congelador por cerca de 6 horas ou até firmar
SERVE 5 POR(;f)ES ¢ Retire alguns minutos antes de servir e decore como

preferir



% REDE GRUPO: CONGELADOS
PESCADOS

BARRA ACAI
100% NATURAL
CONG

Polpa de agai pura, sem adi¢do de conservantes
ou corantes, preservando o sabor intenso, a cor
marcante e os nutrientes naturais da fruta.

Pratica e versatil, € ideal para o preparo de agai na

Produto congelado gue mantém frescor,
qualidade e a energia tipica do verdadeiro acai da
Amazodnia.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

RECEITA DE PESCADO
COM ACAI

200g de filé de pescada

500g de polpa de agai

1 xicara (cha) de farinha de trigo
2 ovos batidos

1xicara (cha) de farinha de rosca
Sal a gosto

Pimenta a gosto

Oleo para fritar

MODO DE PREPARO:
e Corte os filés de peixe e tempere-
os com o sal e a pimenta.
» Empane cada pedaco de peixe na
farinha de trigo, nos ovos e na

S o | farinha de rosca, nessa ordem. -
e Aqueca o oleo e frite o peixe até
LINK RECEITA COMPLETA: que estejam dourados.
https:/www.comidaereceitas.co e Aparte, bata a polpa de acai no
m.br/peixes/pescado-com- liquidificador até que forme um
acai.html creme, despeje sobre o peixe frito
e sirva.

APERTE NO LINK SERVE 2 PORGOES



REDE GRUPO: PEIXES INTEIROS
PESCADOS

TAMBAQUI
INTEIRO FRESCO

Peixe de &agua doce, tipico da Amazoénia,
conhecido pela carne branca, firme e
extremamente suculenta, com sabor
marcante e levemente adocicado. Possui alto
rendimento e cortes versateis, sendo ideal para
assados,_grelhados, frituras, caldeiradas e
preparos na brasa. Fresco, preserva textura,
aroma e qualidade nutricional, sendo uma
excelente escolha para receitas tradicionais e
regionais.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

TAMBAQUI
INTEIRO NA BRASA

MODO DE PREPARO:

l.Tempere o peixe

2.Faca cortes leves na lateral do tambaqui. Tempere por
dentro e por fora com limao, alho, sal, pimenta e azeite.
Deixe marinar por 20-30 minutos.

3.Prepare a base

4.Em uma assadeira grande, espalhe cebola, tomate,
pimentdo e batatas, Regue com azeite e salpique sal.

5.Recheie o peixe

6.Coloque ervas frescas e parte dos legumes dentro da
barriga do tambaqui para aromatizar.

7.Asse
8.Disponha o peixe sobre os legumes, cubra com papel-
0 gt L U aluminio e leve ao forno preaguecido a 200 °C por 40
R AN minutos.
. 9.Retire o aluminio e asse por mais 20-30 minutos, até dourar.
« 1tambaqui inteiro » 2tomates em rodelas S '
limpo (2 a 2,5 kg) « 1pimentdo em tiras 10.Finalize . e _
« Suco de 2 lim&es « 4 batatas médias em 11.Regue com o caldo da assadeira e finalize com cheiro-verde.
» 5dentes de alho Eodelasc?roshsa.s
amassadOS . amos de chelro-
« Sal a gosto verde, coentro ou SERVE 5/6 PORCOES
« Pimenta-do-reino a ]5‘1'::22? i Ha
gosto : (cha)

paprica ou colorau
(opcional)
Papel-aluminio

e 3 colheres (sopa) de
azeite ou manteiga
e 2 cebolas em rodelas



REDE GRUPO: PEIXES INTEIROS
PESCADOS

PINTADO CULTIVO
INTEIRO FRESCO

Peixe de agua doce, proveniente de cultivo,
garantindo qualidade, padriao e frescor.
Possui carne branca, firme e suculenta, com
sabor suave e poucas espinhas. Muito versatil
no preparo, € jdeal para grelhados, assados,
frituras,_caldeiradas e mogquecas. O cultivo
assegura regularidade no tamanho, textura
uniforme e excelente rendimento, sendo uma
op¢ao pratica e nutritiva para diversas receitas.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

MOQUECA DE
PINTADO POSTAS

» 2kg de postas de pintado

1 pimentao vermelh

- 1 pimentao verde;i

-1 pimentdo amarelo;ii

1 cebola grande

= 2 tomates;;

» Cheiro verde a gosto

» Sal a gosto, pimenta-do-reino e limao para
temperar;

«1vidro de leite de coc

« 1 "vidrinho" de azeite de den

MODO DE PREPARO

nada de toma
em rodela, e por

. e toc -dendé, tampe a panela ou
https://mwww.mareriopescados.c cubre n refratario.3
om.br/receitas/mogueca-de- -Lev 'no e :

pintado =
APERTE NO LINK 8. Volte ao forno por n

-

SERVE 20 PORCOES



REDE GRUPO: PEIXES INTEIROS
PESCADOS

PINTADO RIO
INTEIRO CONG
S/ CABECA

Peixe de agua doce, capturado em rio, com
carne branca, firme e suculenta, de sabor
suave e delicado. Apresenta poucas espinhas
e excelente rendimento, sendo__ideal para
assados,__grelhados,_frituras, caldeiradas e
preparos ao molho. Congelado para preservar
frescor, textura e qualidade nutricional,
oferece praticidade no armazenamento e no
preparo.

oy QUE TAL UMA IDEIA
e DE PREPARO?
3 ENSOPADO PINTADO DE

RIO EM POSTAS

+ 1kg de posta de Pintado

* 200 g de abobrinha verde

e 200 g de pimentao vermelho
s« 200 g de cenoura

» 400 g de polpa de tomate

« 100 g de azeitonas pretas

Pl A

150 g de cebola

3 dentes de alho

Sal e pimenta-do-reino a gosto
Paprica picante a gosto
Salsinha a gosto

80 ml de azeite de oliva

MODO DE PREPARO:
1.Pigue os legumes em cubos grandes. Reserve,
2.Corte a cebola, o alho e a salsinha finamente. Reserve.
3.Em uma panela funda, coloque o azeite e faca camadas

""p... g 3 -
“ % ‘q‘ - F alternadas com os temperos (cebola, alho, salsinha, sal e
il _ |

pimenta), os legumes, as azeitonas e as postas de pintado.

i i

Ll NK RECEITA COMPLETA. 4. Por ultimo cologue a polpa de tomate. Tampe a panela e
* leve ao fogo médio. Deixe cozinhar por 30 minutos.
httos:/Mww.diadepeixe.com.br/ 5.N&o mexa os ingredientes, assim preservard o formato dos
receita-de-peixe/463/peixe- mesmos. Polvilhe salsinha e sirva acompanhado com pao
tostad 3 b :
ensopado-com-posta-de- ostado ou arroz branco

pintado
APERTE NO LINK SERVE 5 POR(;E)ES



REDE GRUPO: PEIXES INTEIROS
PESCADOS

PIRAMUTABA INT
S/ CABECA CONG

Peixe de dgua doce, com carne branca, macia
e suculenta, de sabor suave e delicado. Sem
cabeca, facilita o preparo e oferece melhor
aproveitamento. Congelada para preservar
frescor, textura e qualidade nutricional, é

moguecas e preparos ao forno. Versatil e
pratica para o dia a dia.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PIRAMUTABA EM POSTAS
AO MOLHO DE COCO

MODO DE PREPARO:

1.Tempere o peixe com o suco do limao, a pasta
de alho, o sal e a pimenta-do-reino;

2.Corte a cebola em rodelas e pimentao verde e o
chuchu em fatias;

3.Despeje a manteiga na panela;

4. Acrescente nessa ordem: metade da cebola,
pimentdo, peixe, outra metade da cebola e
chuchu;

5.Adicione a gosto o azeite-de-dendé, o colorau, o
coentro e a cebolinha;

6.Derrame o leite de coco e tampe a panela para

A0 /IR

cozinhar;

« 1kg de filé de piramutaba « Ervas desidratadas 7.Quando o chuchu estiver cozido, verifique o
» 2 colheres de sopade + Coentro ponto do peixe e esta pronto.

pasta de alho e Cebolinha
* 2cebolas e Colorau https:/Aww.friocenterpescados.co
. } F""}.‘-’-‘ntao verde . ghIUChU m.brfreceita/piramutaba-ao-
« 1liméo + Sa “des
e 1garrafinha de leite de molho:de-coco

e SERVE 10 PORCOES

Manteiga de garrafa
« Azeite de dendé
« Pimenta-do-reino



REDE
PESCADOS

Dourada (1 kg - 2 filés de 500 g cada)

Azeite virgem extra (20 g)
Sal fino (a gosto)

Creme de cenoura
Cenouras (600 g)
Gengibre fresco (20 g)
Agua (100 g)

Azeite virgem extra (20 g)

Sal fino (a gosto)

Oleo de manjericao

Folhas de manjericdo (20 g)
Oleo de milho (100 g)

Gelo (a gosto)

GRUPO: PEIXES INTEIROS

DOURADA INTEIRA
S/ CABECA CONG

Peixe de agua salgada, com carne branca,
firme e suculenta, de sabor suave e delicado.
Sem cabeca, proporciona melhor rendimento
e praticidade no preparo. Congelada para
preservar frescor, textura e qualidade
nutricional, é_ideal para assados, grelhados,

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

DOURADA POSTA GRELHADA
SOBRE CREME DE CENOURAS

MODO DE PREPARO:

1.Pigue o gengibre e corte as cenouras em
pedacos

2.Refogue gengibre (e alho, se usar) no azeite,
adicione as cenouras e cozinhe ate ficarem
macias

3.Bata as cenouras com agua, azeite e sal até
obter um creme liso

4 Escalde as folhas de manjericéo, resfrie em agua
gelada, esprema e bata com 6leo; coe e reserve

5. Tempere os filés de dourada, mantenha a pele e
grelhe com o lado da pele para baixo até dourar

SERVE 4 PORCOES

https://gl.globo.com/rn/rio-grande-
do-norte/noticia/2024/05/12/veja-
como-preparar-tucunare-com-
leite-de-coco.ghtm




REDE GRUPO: PEIXES INTEIROS
PESCADOS

MAPARA INTEIRO
S/ CABECA CONG

Peixe de agua doce, com carne branca, macia
e sabor marcante caracteristico. Sem cabeca,
oferece melhor aproveitamento e praticidade
no preparo. Congelado para preservar frescor,
textura e qualidade nutricional, é_ideal para
frituras, assados, ensopados, moguecas e
preparos tradicionais da culinaria regional. Uma
opcao versatil e saborosa para diversas receitas.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

POSTA DE MAPARA AO MOLHO
MODO DE PREPARO:

« Tempere as postas de mapara com limao, alho,
sal e pimenta. Deixe marinar por 20 a 30
minutos.

« Em uma panela grande, agueca o azeite e
refogue a cebola até ficar transparente.

e Acrescente os pimentoes e os tomates e
cozinhe até comecarem a desmanchar.

» Adicione o colorau e a folha de louro.

« Disponha as postas sobre o refogado com
cuidado.

e Acrescente a agua, tampe a panela e cozinhe
por cerca de 10 minutos.

» Adicione o leite de coco e cozinhe por mais 10 a
15 minutos, sem mexer muito para nao
desmanchar o peixe.

¢ 1kg de mapara em postas ¢ 3 tomates maduros « Ajuste o sal, finalize com cheiro-verde e sirva

e Suco de 2 limbes picados ht

e 4 dentes de alho amassados e 1colher (cha) de queire.

« Sal a gosto colorau SERVE 4 PORGOES

« Pimenta-do-reino a gosto « 1folha de louro

» 3 colheres (sopa) de azeite s 200 ml de leite de https:/gl.globo.com/rn/rio-grande-
* 1cebola grande em rodelas coco . do-norte/noticia/2024/05/12/veja-

» 1pimentao vermelho em rodelas « 100 ml de agua como-preparar-tucunare-com-

« 1pimentdo verde em rodelas e Cheiro-verde

leite-de-coco.ghtm

picado a gosto



% REDE
PESCADOS

1 tucunaré grande pesando aproximadamente 2,5 kg

2 tomate grandes, maduros, cortados em cubos pequenos
2 cebolas grandes cortadas em cubos pequenos

1 pimentao grande cortado em cubos pequenos

4 pimentas- de- cheiro cortadas em cubos pequenos

800 ml de leite de coco

Agua para o cozimento do peixe

3 dentes de alho triturados

Suco de 1 limao

Colorau, cheiro verde, sal, azeite e pimenta do reino a gosto

GRUPO: PEIXES INTEIROS

TUCUNARE
INTEIRO FRESCO

Tucunaré inteiro fresco, limpo e
selecionado, com carne branca, firme e
de sabor suave. Peixe nobre de rio,
conhecido pela textura suculenta e baixo
teor de espinhas, ideal para assar, grelhar,
fritar ou preparar ensopados. Frescor
garantido para receitas leves, saborosas e
cheias de qualidade.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

TUCUNARE COM LEITE
DE COCO

MODO DE PREPARO:

1.Limpe as sardinhas retirando cabeca, rabo,
escamas e visceras. Lave bem.

2.Abra pela barriga, retire a espinha dorsal e as
espinhas restantes. Lave novamente.

3.Na panela de pressao, faca camadas alternadas
de cebola, tomate, pimentao e sardinha.
Tempere com sal.

4. Adicione alho, louro, azeite e vinagre. Tampe a
panela.

5.Cozinhe em fogo alto até pegar pressao, depois
abaixe o fogo e deixe por 30 a 40 minutos.

6.Espere a pressao sair, abra e sirva.

SERVE 4 PORCOES

https:/gl.globo.com/rn/rio-grande-
do-norte/noticia/2024/05/12/veja-
como-preparar-tucunare-com-
leite-de-coco.ghtm




% REDE
PESCADOS

1 bandeja de sardinha

3 dentes de alho

2 tomates maduros

2 cebolas

1 pimentao verde ou vermelho

2 folhas de louro

12 xicara de azeite de oliva extra virgem
S Ixicara de vinagre de vinho branco

sa

\
&
/

GRUPO: PEIXES INTEIROS

SARDINHA EVISC
S/ CABECA CONG

Sardinha eviscerada, sem cabecga e
congelada, pronta para o preparo. Ja
limpa e selecionada, oferece praticidade,
menos desperdicio e mais rendimento na
cozinha. Carne macia, sabor suave e ideal
para fritar, assar, grelhar ou preparar
ensopados, garantindo refeicoes rapidas,
nutritivas e cheias de sabor.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

SARDINHA NA PANELA
DE PRESSAO

MODO DE PREPARO:

1.Limpe as sardinhas retirando cabeca, rabo,
escamas e visceras. Lave bem.

2.Abra pela barriga, retire a espinha dorsal e as
espinhas restantes. Lave novamente.

3.Na panela de pressao, faca camadas alternadas
de cebola, tomate, pimentao e sardinha.
Tempere com sal.

4.Adicione alho, louro, azeite e vinagre. Tampe a
panela.

5.Cozinhe em fogo alto ate pegar pressao, depois
abaixe o fogo e deixe por 30 a 40 minutos.

6.Espere a pressao sair, abra e sirva.

SERVE 4 PORCOES

https://www.tudoreceitas.com/rec
eita-de-sardinha-na-panela-de-
pressao-2813.html




% REDE GRUPO: PEIXES INTEIROS
PESCADOS

LAMBARI INTEIRO
EVISC CONG

Peixe de agua doce, pequeno e muito
saboroso, com carne macia e textura
delicada. Congelado para preservar frescor,
qualidade e nutrientes, é_ideal para frituras
crocantes, petiscos e porcoes tradicionais.
Pratico e versatil, pode ser preparado inteiro,
sendo bastante apreciado como tira-gosto
ou acompanhamento em refei¢cées
regionais.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

LAMBARI EM
ESCABECHE

MODO DE PREPARO:

Limpe os peixes e corte os maiores em pedacos.
Tempere com sal, pimenta, suco de limao e
louro.

Deixe tomar gosto por 15 minutos.

Ponha uma camada de cebolas numa forma
refrataria.

Coloqgue o peixe por cima e depois as cebolas
restantes.

Regue com a mistura de 6leo e vinagre.
Espalhe os graos de pimenta e polvilhe a
paprica.

Leve ao forno forte por 25 minutos.

1 kg de lambaris ou outro peixe mitudo

Sal e pimenta do reino SERVE 6 PORGCOES
2 colheres (sopa) de suco de limao

2 folhas de louro

5 cebolas em rodelas

| xicara (cha) de dleo

1/2 xicara (cha) de vinagre escabeche.html
Pimenta-do-reino em grao

Paprica



% REDE GRUPO: PEIXES INTEIROS
PESCADOS

PORQUINHO INT
S/ CABECA CONG

Peixe de agua doce, pequeno e muito
saboroso, com carne macia e textura
delicada. Congelado para preservar frescor,
qualidade e nutrientes, é.ideal para frituras

Pratico e versatil, pode ser preparado inteiro,
sendo bastante apreciado como tira-gosto

ou acompanhamento em refeigoes
regionais.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

PEIXE PORQUINHO
FRITO COM LIMAO

1 kg de peixe porquinho (limpo e sem cabeca)
Sal a gosto

Pimenta-do-reino em po a gosto

2 ovos

Farinha de trigo

3 limoes médios

1 colher (sopa) de agafrao

LYk

MODO DE PREPARO:

Tempere o0 peixe com os limoes, o sal, e a
pimenta do reino e deixe curtir por pelo
menos 2 horas, para o tempero se infiltrar no
peixe (costumo deixar de um dia para o outro).

0y . ‘_.’{.
L
e Bata os ovos e reserve.

LINK RECE|TA COMPLETA: e Em outro recipiente coloque a farinha de

trigo, e o acafrao, e misture.
s Passe o peixe na farinha, nos ovos, e
novamente na farinha de trigo.

SERVE 6 PORCOES « Frite em fogo médio/alto até que doure.
APERTE NO LINK s Sirva em seguida.

https://Mwww.comidaereceitas.com.
br/peixes/peixe-porquinho-frito-
com-limao.html




% REDE GRUPO: PETISCOS
PESCADOS

BOLINHO DE
BACALHAU CONG
PCT 300G

Salgado tradicional preparado com bacalhau
desfiado, batata e temperos selecionados,
moldado em porgoes praticas e

CaEaRE A . ultracongelado para preservar sabor, textura
p- R]beral‘res‘ e qualidade. Crocante por fora e macio por
hY -

/1D,

Zy

dentro apds o preparo, é_ideal para fritar, assar
ou levar a air fryer. Perfeito para_petiscos,
porcoes, entradas ou lanches rapidos,
oferecendo praticidade e o sabor classico da
culinaria portuguesa e brasileira.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

BOLINHO DE
BACALHAU FRITO

MODO DE PREPARO:

e Retire os bolinhos do congelador e mantenha
ainda congelados (nao e necessario
descongelar)

e Aqueca oOleo suficiente para cobrir os bolinhos
em fogo médio (aprox. 170-180 °C)

s Frite aos poucos, sem sobrecarregar a panels,
por 3 a 5 minutos ou ate ficarem dourados

s Retire com uma escumadeira e escorra em
papel toalha

e Sirva guente e crocante

SERVE 5 PORGOES




% REDE GRUPO: PETISCOS
PESCADOS

BOLINHO DE SALMAO
RECHEADO C/ CREAM
CHEESE - 15 UNID

Petisco elaborado com massa leve e saborosa
de salmao, recheado com cream cheese
cremoso, formando uma combinacdo suave e
sofisticada. Ultracongelado para preservar
frescor, textura e qualidade, é pratico e rapido
de preparar._Fica crocante por fora e macio por
dentro apds frito, assado ou feito na air fryer.
Ideal para entradas, porcdes, aperitivos e
ocasides especiais.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

BOLINHO DE SALMAO
RECHEADO C/ CREAM
CHEESE FRITO

MODO DE PREPARO:

e Retire os bolinhos do
congelador e mantenha ainda
congelados (nao é necessario
descongelar)

e Aqgueca oleo suficiente para
cobrir os bolinhos em fogo
meédio (aprox. 170-180 °C)

e Frite aos poucos, sem
sobrecarregar a panela, por3ab
minutos ou até ficarem
dourados

e Retire com uma escumadeira e
escorra em papel toalha

e Sirva quente e crocante

15 UNIDADES

_ £ T :
AP T 2 . o ol T 0l



% REDE GRUPO: PETISCOS
PESCADOS

DISCO DE
PIRARUCU
CONG C/10 UNID

Produto elaborado com carne de pirarucu de
agua doce, moldado em discos praticos e
ultracongelado para preservar frescor, sabor
e textura. Possui carne branca, macia e
suculenta, de sabor suave, ideal para grelhar,
fritar, assar ou preparar sanduiches, porcées e
refeicoes rapidas. Versatil e nutritivo, € uma
opc¢ao pratica para o dia a dia, unindo qualidade
e conveniéncia no preparo.

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

DISCO DE
PIRARUCU FRITO

MODO DE PREPARO:

e Retire os discos do congelador e
mantenha ainda congelados
(ndo é necessario descongelar)

e Aqgueca oleo suficiente para
cobrir os bolinhos em fogo
meédio (aprox. 170-180 °C)

¢ Frite aos poucos, sem
sobrecarregar a panela, por3a5
minutos ou até ficarem
dourados

e Retire com uma escumadeira e
escorra em papel toalha

« Sirva quente e crocante

10 UNIDADES




% REDE GRUPO: PETISCOS
PESCADOS

CROQUETE DE
TAMBAQUI RECHEADO
C/ MUSSARELA - 12 UNID

Salgado elaborado com carne de tambaqui de
agua doce, temperado e moldado em
croquetes, com recheio cremoso de mucarela
que derrete no preparo. Ultracongelado para
preservar frescor, sabor e textura, fica crocante
por fora e macio por dentro apds frito, assado

QUE TAL UMA IDEIA
DE PREPARO?

CROQUETE DE
TAMBAQUI FRITO

MODO DE PREPARO:

e Retire os croquetes do
congelador e mantenha ainda
congelados (nao é necessario
descongelar)

e Aqgueca oleo suficiente para
cobrir os bolinhos em fogo
meédio (aprox. 170-180 °C)

e Frite aos poucos, sem
sobrecarregar a panela, por3ab
minutos ou até ficarem
dourados

e Retire com uma escumadeira e
escorra em papel toalha

« Sirva quente e crocante

12 UNIDADES




