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RECEITAS PARA CELEBRAR COM
SABOR, LEVEZA E SOFISTICAGCAO

Fim de ano é tempo de celebrar. Epoca de reunir
quem amamos a mesa, compartilhar historias,
brindar conquistas e, claro, saborear pratos
especiais. Pensando nesses momentos, o
Laticinios Bom Destino apresenta o terceiro
volume do nosso liuro de receitas: uma selegcao
exclusiva com receitas criadas especialmente
para as festas de fim de ano.

Aqui, reunimos entradas leves e sofisticadas,
pratos principais surpreendentes e sobremesas
que encantam - todas valorizando os sabores
auténticos e a cremosidade dos lacteos de
bufala do Bom Destino.

Desde 1989, nos dedicamos a produzir com
exceléncia, respeito as tradigoes e inovacao.
Este e-book € um convite para vocé transformar
suas festas em experiéncias memoraveis com
receitas criativas, versateis e cheias de
personalidade.

Seja para uma ceia em familia, um jantar com
amigos ou um brinde ao novo ano, deixe o sabor
do Bom Destino estar presente em cada detalhe.

Prepare-se para surpreender e criar historias
que dao gosto de contar!
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MOMENTO DE
CONSUMO




ESCOLHA SUA RECEITA
COM PRODUTOS
BOM DESTINO

com Mel, Pistache e
Raspa de Limao

Salada de Mini Burratas com
Frutas Secas e Redug¢ao de
Creme Balsamico
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Lombo Suino ao Molho Cremoso
de Mozzarella de Bufala com
Mag¢as Caramelizadas

Panna Cotta de
Leite em P6 de Bufala com
Calda de Frutas Vermelhas

Tabua Mediterranea
com Creme de Burrata

Tartar de Salmao com
Creme de Burrata e
Limao Siciliano

Risoto de Queijo BomPrato
de Bufala

Taca de Creme de
Ricota de Bufala com Uuas
e Farofa de Ameéndoas







CANAPES DE
RICOTA DE BUFALA COM MEL,

PISTACHE E RASPA DE LIMAO

Ingredientes

+ 200 g de Ricota de
Bufala Bom Destino

* 2 colheres (sopa) de
Creme de Ricota
Bom Destino

* 1 baguete em fatias
finas

» 2 colheres (sopa) de
manteiga de Bufala
Bom Destino

» 2 colheres (sopa) de
mel

* 30 g de pistache
picado

* Raspas de limao
siciliano
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Modo de Preparo

1. Corte a baguete em

fatias finas e doure-as
na Manteiga de Bufala
em uma frigideira.

2. Misture a Ricota
de Bufala com o
Creme de Ricota até
formar uma pasta
homogeénea.

3. Espalhe uma porgao
generosa do creme
sobre cada torradinha.

4. Finalize com mel,
pistache picado e
raspas de limao
siciliano.

Categoria
Petisco

Tempo de Preparo
10 min

Tempo de Cozimento
S min

Rendimento
12 unidades

Nivel de Complexidade
Baixa

MENU

VEJA NO YOUTUBE 2
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https://youtu.be/H4_azzujGNU
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. R MENU
TABUA MEDITERRANEA

COM CREME DE BURRATA

Ingredientes

* 2 potes de Creme de
Burrata Bom Destino

* 1 colher (sopa) de
azeite

* Pimenta-do-reino a
gosto

* Eruvas secas a gosto

* 80 g de Prouolone
Bom Destino em cubos

* Cenoura baby
* Pepino japoneés
* Tomatinhos

* Azeitonas

* Torradinhas douradas

Modo de Preparo

1. No primeiro pote,
coloque o Creme de
Burrata puro e misture
leuemente para soltar
a textura.

2. No segundo pote,
misture Creme de
Burrata com azeite,
pimenta-do-reino

e eruas.

3. Monte a tabua com
legumes frescos,
azeitonas, torradinhas
e os dois potes de
creme.

4. Finalize
acrescentando
cubinhos de prouolone
ao lado para
complementar.

Categoria
Petisco

Tempo de Preparo
15 min

Rendimento
4 pessoas

Nivel de Complexidade
Baixa



https://youtu.be/7vEquSAg0EU
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SALADA DE MINI BURRATAS
COM FRUTAS SECAS E REDUCAO

MENU

DE CREME BALSAMICO

Ingredientes

* 4 Mini Burratas
Bom Destino

* 150 g de folhas verdes
(racula e alface
romana)

* 100 g de damascos
secos picados

* 80 g de nozes

* 1 colher (sopa) de
Manteiga de Bufala
Bom Destino

* Redugao de creme
balsGmico

* Azeite a gosto

* Flor de sal (opcional)

Modo de Preparo

1. Toste as nozes na
Manteiga de Bufala
rapidamente.

2. Em uma travessa,
disponha as folhas
verdes.

3. Adicione os
damascos picados e as
nozes tostadas.

4. Finalize com as Mini
Burratas inteiras.

5. Regue com redugao
de creme balsamico,
azeite e finalize com
flor de sal se desejar.

Categoria
Entrada

Tempo de Preparo
10 min

Tempo de Cozimento
S5 min

Rendimento
4 porgoes

Nivel de Complexidade
Baixa



https://www.youtube.com/watch?v=WrrjSz3FZB0

CREMEDE ™
QUEIJO TIPO

Entrada




TARTAR DE SALMAO COM MENS

CREME DE BURRATAE
LIMAO SICILIANO
Ingredientes Modo de Preparo
+ 300 g de salmao 1. Tempere o salmao
fresco picado em cubos com azeite, sal,
pimenta e suco de

* Azeite a gosto limdo.
2. Misture o Creme de
* Sal e pimenta Burrata com o Creme
de Ricota para formar

uma base cremosa.
* Suco eraspas de 1

limao siciliano 3. Monte em tagas:
creme no fundo e o

» 2 colheres (sopa) salmao por cima.
de Creme de Burrata

Bom Destino 4. Finalize com raspas

de limao e azeite.

* 1 colher (sopa)
de Creme de Ricota
Bom Destino

Categoria
Entrada

Tempo de Preparo
15 min

Geladeira/Freezer
15 min

Rendimento
2 porgoes

= Nivel de Complexidade
Baixa
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https://youtu.be/VMtwsR2xNio




LOMBO SUINO AO MOLHO
CREMOSO DE MOZZARELLA DE BUFALA

COM MAGCAS CARAMELIZADAS

Ingredientes
* 1,2 kg de lombo suino

* 2 colheres (sopa) de
Manteiga de Bufala
Bom Destino

* Sal, pimenta e alecrim
a gosto

* 300 ml de Creme
de Leite de Bufala
Bom Destino

* 200 g de Mozzarella
de Bufala Bom Destino
ralada

* 1 colher (sopa)
de Creme de Ricota
Bom Destino

* 3 macgas fatiadas

» 1 colher (sopa)
de mel

VEJA NO YOUTUBE
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Modo de Preparo

1. Tempere o lombo com sal,
pimenta e alecrim.

2. Sele bem todas as laterais
na Manteiga de Bufala até
dourar.

3. Transfira para uma
assadeira, cubra com papel
aluminio e asse por 30 a 40
minutos.

4. Na mesma panela da
selagem, adicione o Creme de
Leite de Bufala e a Mozzarella,
mexendo até formar um
molho cremoso.

5. Acrescente o Creme de
Ricota e finalize com
noz-moscada.

6. Em outra frigideira,
caramelize as magas na
Manteiga de Bufala com mel.

7. Fatie o lombo, cubra com o
molho e finalize com as
magas caramelizadas.

Categoria
Prato Principal

Tempo de Preparo
20 min

Tempo de Cozimento
50 min

Rendimento
6 porcgoes

Nivel de Complexidade
Meédia

MENU



https://youtu.be/0mTBgFgBnbc

) OMPRATO
DE BUFALA




MENU

RISOTO DE
QUEIJO BOMPRATO
DE BUFALA
Ingredientes Modo de Preparo

« 1 xicara (chd) de arroz
arborio

* 1litro de caldo de
legumes

* 1 colher (sopa) de
Manteiga de Bufala
Bom Destino

* 100 ml de Creme
de Leite de Bufala
Bom Destino

* 150 g de Queijo
BomPrato de Bufala
Bom Destino

* 50 g de Prouolone
Bom Destino

* 1 mago de aspargos
frescos

* Azeite e pimenta a
gosto

VEJA NO YOUTUBE

4 r -

1. Refogue o arroz na
manteiga até envoluver
todos os graos.

2. Adicione o caldo aos
poucos, mexendo sem
parar.

3. Quando estiver quase
pronto, acrescente os
aspargos picados.

4. Misture o Creme de
Leite de Bufala, o Queijo
BomPratoeo
Prouvolone de Bufala
até derreter
completamente.

5. Finalize com azeite e
pimenta moida na hora.

Categoria
Prato Principal

Tempo de Preparo
10 min

Tempo de Cozimento
20-25 min

Rendimento
4 porgoes

Nivel de Complexidade
Média



https://youtu.be/firf7RqcaWw
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PANNA COTTA DE
LEITE EM PO DE BUFALA COM

CALDA DE FRUTAS VERMELHAS

Ingredientes

* 400 ml de Leite em P6
de Bufala Bom Destino

diluido

* 200 ml de creme de
leite de Bufala
Bom Destino

* 4 colheres (sopa) de
agucar

* 1 colher (cha) de
esséncia de baunilha

* 1 envelope de gelatina
incolor hidratada

» 300 g de frutas
vermelhas

* 1 colher (sopa) de
acucar mascavo

* 1 colher (cha) de
Manteiga de Bufala
Bom Destino

L

VEJA NO YOUTUBE
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Modo de Preparo

1. Misture o Leite de
Bufala diluido com o
Creme de Leite da
Bufala, agucar e
baunilha e aquega em
fogo baixo.

2. Acrescente a gelatina
hidratada e misture até
dissoluer totalmente.

3. Distribua em tagas e
leve para gelar até
firmar.

4. Para a calda, cozinhe
as frutas vermelhas com
agucar mascavo e
manteiga ate engrossar
leuemente.

5. Cubra a panna cotta
com a calda morna no
momento de seruir.

Categoria
Sobremesa

Tempo de Preparo
15 min

Tempo de Cozimento
9 min
Geladeira/Freezer
4-6 horas

Rendimento
6 porcgoes

Nivel de Complexidade
Média

MENU


https://youtu.be/lCae-Dl0Ryg
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TACA DE CREME DE MENU
RICOTA DE BUFALA COM

UVAS E EAROFA DE AMENDOAS

Ingredientes

* 200 gde Creme de
Ricota Bom Destino

* 1 colher (sopa) de
Requeijao de Bufala
Bom Destino

+ 200 g de uuas roxas
cortadas ao meio

* 50 g de améndoas

* 1 colher (sopa) de
Manteiga de Bufala
Bom Destino

* 1 colher (sopa) de
agucar mascauo

Modo de Preparo

1. Misture o Creme de
Ricota com o requeijao
ateé ficar homogéneo.

2. Torre as améndoas
na manteiga e agucar
mascavo até formar

uma farofa crocante.

3. Monte em camadas:

uma camada de creme,
uma camada de uuas e
uma camada de farofa.

4. Repita até completar |

a taga.

Categoria
Sobremesa

Tempo de Preparo
15 min

Tempo de Cozimento
S min

Rendimento
4 porgoes

Nivel de Complexidade
Baixa


https://youtu.be/Tvwa7VP753A

LINHA DE
PRODUTOS

Linha Burrata
Imersa

Linha Mozzarella
a Vacuo

Tradicional

Linha Burrata a

Linha Cremes e
Manteiga

Linha Zero
Lactose

Linha
Queijo Cuia

Linha Mozzarella
Imersa
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Lmha
Defumados

Linha Leite
em Pé

Food Service



https://laticiniosbomdestino.com.br/produtos/
https://laticiniosbomdestino.com.br/produtos/
https://laticiniosbomdestino.com.br/produtos/
https://laticiniosbomdestino.com.br/produtos/
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Laticinios de Bufala

Veja mais receitas em:

Q laticiniosbomdestino.com.br/receitas

SIGA AS NOSSAS REDES SOCIAIS:
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@laticiniosbomdestino



https://laticiniosbomdestino.com.br/receitas/
https://www.instagram.com/laticiniosbomdestino/
https://www.youtube.com/c/laticiniosbomdestino
https://br.linkedin.com/company/laticiniosbomdestino
https://www.facebook.com/laticiniosbomdestino/?locale=pt_BR
https://laticiniosbomdestino.com.br/

