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Filetes de panga receitas

Previous slide Next slide Carousel slide Pause slide movement Resume slide movement use left or right arrow keys to navigate the tab, Press Enter or Space to expand or collapse and use down arrow to navigate to the tab content Click to read more about this recipe Includes Your webbrowser is outdated and no longer supported by Microsoft
Windows. Please update to a newer browser by downloading one of these free alternatives. 4 filetes de panga congelados 1 lim&o (sumo) sal pimenta preta de moinho alho de moinho 2 fatias de pao de forma 1 colher de sopa de passas sem grainha 1 colher de sopa de pinhdes folhas de basilico (ou manjericao) farinha 1 ovo 300 g de cogumelos
Portobello Deixe descongelar os filetes de peixe panga e depois tempere-os com o sumo do limao, sal, pimenta e alho, moidos na altura. Ligue o forno e regule-o para os 1802 C. Pincele um tabuleiro de louga com Vaqueiro Liquida. Corte as fatias de pdo de forma em pedacgos para dentro do robot de cozinha ou de uma picadora, junte as passas e 0s
pinhodes e triture rapidamente. Adicione algumas folhas de basilico e volte a triturar muito rapidamente. Escorra o peixe e passe-o por um pouco de farinha, em seguida pelo ovo previamente batido e finalmente pela mistura de p&o e frutos secos. Coloque os filetes no tabuleiro, regue-os com um pouco de Vaqueiro Liquida e leve ao forno durante cerca
de 15 minutos. Ao mesmo tempo, limpe os cogumelos com papel de cozinha e corte-os em pedacos. Derreta a Vaqueiro Alho numa frigideira antiaderente, introduza os cogumelos e salteie sobre lume médio a forte, mexendo de vez em quando até estarem tenros. Tempere com sal e pimenta moida na altura. Salpique com salsa picada e sirva com os
filetes de panga. 4 filés de peixe-panga. 4 colheres de cha de azeite. 4 raminhos de ervas frescas (como salsa, tomilho, manjericao). 1 limdo em rodelas finas. Sal e pimenta a gosto. Rende quatro porcgodes. 4 filés de peixe-panga. 1 colher de cha de pimenta-do-reino moida. 1 colher de cha de sal. 2 colheres de sopa de suco de limao. 4 colheres de sopa de
0leo. 2 colheres de sopa de molho de pimenta-malagueta. 2 colheres de ché de gengibre fresco ralado. 4 dentes de alho triturados. 4 colheres de sopa de extrato de tomate. Rende quatro porgoes. 4 filés de peixe-panga. ¥ de xicara de fuba. %3 de xicara de farinha. 1 % colher de ché de sal. 1 colher de cha de alho em pé. 2 colher de cha de pimenta-
caiena. 1 ovo batido com 1 colher de sopa de dgua. 1 % xicara de 6leo vegetal. Rende quatro porgoes. 1 Preaquecga o forno a 180 °C e coloque os filés em uma assadeira. Ponha 4 filés de panga em uma Unica camada na assadeira. Além disso, passe a grade do forno para a posicao central.[1] 2 Tempere o peixe com sal, pimenta e suco de liméo.
Adicione 1 colher de cha de pimenta-do-reino moida, 1 colher de ché de sal e 2 colheres de sopa de suco de limao nos dois lados dos filés.[2] O suco de limao espremido na hora é mais saboroso. 3 Deixe o peixe marinando por uns 15 minutos. Reserve a assadeira enquanto vocé prepara a mistura apimentada. O panga absorve os sabores do sal, da
pimenta e do limdo enquanto fica marinando.[3] Como nao é por muito tempo, ndo tem problema deixa-lo a temperatura ambiente. Publicidade Misture o 6leo, o molho de pimenta-malagueta, o alho e o extrato de tomate. Adicione 4 colheres de sopa de 6leo em uma tigela pequena e junte 2 colheres de sopa de molho de pimenta-malagueta. Depois,
acrescente 2 colheres de cha de gengibre fresco ralado, 4 dentes de alho triturados e 4 colheres de sopa de extrato de tomate.[4] Tempero alternativo:3 colheres de sopa de manteiga derretida;3 colheres de sopa de shoyu;2 colheres de sopa de suco de limao;1 % colher de cha de pimenta-malagueta em po;% colher de ché de agucar;1 colher de cha de
manjericdo desidratado;2 colheres de cha de orégano. 1 Cubra os filés de panga com a mistura apimentada. Distribua a mistura com uma colher por cima dos filés na assadeira. Use a parte de tras da colher para espalhar o liquido, cobrindo bem todo o peixe por igual. 2 Asse o panga por 15 a 20 minutos. Coloque a assadeira no forno preaquecido e
asse o peixe até que ele se desfaca ao toque do garfo. Vocé também pode usar um termoémetro culindrio para ver se a carne atingiu 65 °C. Normalmente, peixes (e a maioria dos frutos do mar) estdo prontos assim que a parte mais grossa deles atinge os 63°C. 3 Tire a assadeira do forno e sirva o peixe apimentado. Desligue o forno e tire a assadeira.
Sirva o peixe-panga quente com arroz fresquinho e legumes assados. Se quiser guardar as sobras, coloque os filés em um recipiente hermético na geladeira por até trés dias. Publicidade 1 Misture o fuba, 3 colheres de sopa de farinha e os temperos. Coloque % de xicara de fuba em um prato ou tigela rasa. Adicione 3 colheres de sopa de farinha, %
colher de ché de sal, 1 de alho em pé e % de pimenta-caiena. Mexa bem. 2 Arrume o restante dos ingredientes para empanar. Pegue mais dois pratos ou tigelas rasas. Coloque Y2 xicara de farinha em um deles e quebre um ovo no outro. Adicione 1 colher de sopa de agua junto com o ovo e bata bem. Com o ovo diluido, fica mais facil empanar o peixe. 3
Aqueca o 6leo vegetal por quatro minutos. Coloque 1 % xicara de 6leo em uma panela grande ou frigideira funda e acenda o fogo médio. Espere o 6leo aquecer por uns quatro minutos.[5] Espalhe bem o éleo na frigideira para que os filés ndo queimem ou grudem. Use um 6leo com ponto de fumaca alto, como o de soja, milho ou girassol. 4 Empane o
peixe na farinha, no ovo e no fuba. Coloque os 4 filés no prato com a farinha e vire-os para cobrir os dois lados. Passe-0s para o prato com ovo batido e fagca o mesmo. Deixe o excesso de ovo escorrer. Por fim, basta cobri-los com o fubd de ambos os lados. A farinha e o ovo também ficam crocantes durante a fritura, pois a umidade evapora. Vocé sabia?
O fubéd garante um peixe frito bem crocante. Sem ser empanado, o resultado néo fica igual. 5 Frite 2 dos filés por uns cinco minutos. Quando o dleo estiver quente, coloque os filés empanados devagar na panela ou frigideira. Espere-os fritar por dois minutos e, com cuidado, vire-os para fritar por mais dois minutos. O peixe deve ficar dourado e
crocante por fora e branco e macio por dentro.[6] Espere o 6leo esquentar de novo para fritar os outros filés. Tente usar duas espatulas para virar os filés, evitando que eles quebrem. 6 Sirva o panga frito. Apague o fogo e passe os filés de peixe fritos para um prato forrado com papel-toalha. Sirva-os ainda quentes. Decore com fatias de limao e uma
pitada de sal. O filé de peixe-panga frito fica 6timo com uma salada de batata ou de verduras mistas. Como ele fica mole na geladeira, evite guardar os restos. Publicidade 1 Coloque os filés em cima de pedacos de papel-aluminio. Corte quatro pedacos de papel-aluminio grandes (para que o peixe fique acomodado com espaco de sobra). Coloque um
filé de comprido no meio de cada pedago de papel-aluminio.[7] Usar filés que tém o mesmo tamanho, peso e grossura ajuda a garantir que o cozimento se realize de maneira uniforme. Considere passar um pouquinho de 6leo no aluminio para que os filés ndo grudem nele. Use peixe fresco ou descongelado. 2 Tempere o peixe com sal, pimenta, azeite,
limdo e ervas. Regue cada filé com 1 colher de ché de azeite de oliva e depois adicione o sal e a pimenta nos dois lados. Divida o lim&o fatiado em rodelas bem finas entre os peixes e salpique as ervas frescas por cima.[8] Use as suas ervas preferidas, como salsa, alecrim ou orégano. Sinta-se a vontade para usar mais temperos. Boas sugestbes sao alho
em po, paprica defumada, tomilho, manjericao e capim-lim&o. 3 Feche os papilotes. Junte os quatro lados da folha de papel-aluminio em cima, fechando-os bem para que o peixe fique dentro do pacote.[9] O papilote serve para ndo deixar o vapor escapar enquanto o peixe é grelhado. 4 Aqueca metade de uma grelha ou churrasqueira. Se vocé usar uma
grelha a gés, acenda os queimadores de um lado s6 no fogo alto e deixe o restante apagado. Se for uma churrasqueira, s6 coloque a brasa de um lado, deixando o outro vazio.[10] Deixe a tampa abaixada enquanto ela aquece. Vocé sabia? Com duas temperaturas na grelha, fica mais facil controlar o preparo desse peixe delicado, evitando que ele
resseque e passe do ponto. 5 Coloque os papilotes no calor indireto e tampe a grelha. Arrume os quatro pacotes de papel-aluminio na grelha quente. E importante coloca-los na parte mais fria e depois tampar a grelha novamente.[11] Grelhar peixes delicados como o panga no calor indireto ajuda a garantir que ele cozinhe sem ficar duro ou muito
passado. Peixes mais grossos, como atum, normalmente ficam melhores quando preparados sobre calor direto. 6 Grelhe os filés por dez a 15 minutos. Se eles forem finos, comece a dar uma olhada apds dez minutos. Para conferir, coloque luvas de forno e abra um pacote com um pegador. Depois, passe um garfo no centro do filé, que deve estar opaco
e se desfazer com facilidade, indicando que estd no ponto.[12] Se o peixe nao estiver pronto, feche o papilote e tampe a grelha. Volte a olhar em dois ou trés minutos. Tome cuidado ao abrir o papilote quente, pois o vapor é liberado. Vocé pode comer o peixe tranquilamente quando a temperatura interna atingir os 63 °C. 7 Sirva os filés grelhados.
Quando o peixe estiver pronto, coloque os papilotes em uma travessa. Abra-os e ponha os filés em pratos para servir. Algumas opcoes legais de acompanhamento sdo pimentdes grelhados, salada de batata ou uma salada de verduras.[13] Vocé pode servir seu peixe com arroz, batatas assadas, couve-flor e batatas-fritas! Guarde as sobras em um
recipiente hermético por trés ou quatro dias. Publicidade Os filés de panga também podem ser encontrados a venda como filés de Pangasius. Publicidade Copo medidor e colheres. Papel-aluminio. Grelha ou churrasqueira. Garfo. Pratos para servir. Copo medidor e colheres. Assadeira. Tigela pequena. Colher. Garfo. Copo medidor e colheres.
Frigideira ou panela grande. Espatulas. Pratos ou tigelas rasas. Papel-toalha. Travessa. Este artigo foi escrito em parceria com nossa equipe treinada de editores e pesquisadores que validaram sua precisao e abrangéncia. O wikiHow possui uma Equipe de Gerenciamento de Contelddo que monitora cuidadosamente o trabalho de nossos editores para
garantir que todo artigo atinja nossos padrées de qualidade. Este artigo foi visualizado 138 132 vezes. Categorias: Peixes e Frutos do Mar | Receitas Esta pagina foi acessada 138 132 vezes. Prato Principal Muito Facil 1 h 10 m 418 kcallngredientes: 2 filetes de peixe panga 4 cogumelos paris grandes batata palha bacon 1/2 caldo knorr marisco vinho
branco Azeite Alho picado 1/2 pac natas 1/2... Prato Principal Muito Facil 20 min 35 minIngredientes: filetes de panga ovos cozidos batatas cozidas em rodelas tempero para peixe Broa aromatizada azeite q.b. Prato Principal Muito Féacil 20 min 25 minIngredientes: filetes de panga cebola picada alho picado polpa de tomate azeite pimento salsa picada
batata rissolé castanhas congeladas Prato Principal Muito Féacil 10 min 20 minIngredientes: 3 filetes de panga sumo de 1/2 limao leite 1 lata cogumelos inteiros azeite 200 ml natas soja cebola picada queijo ralado sal, pimenta e noz-moscada Prato Principal Muito Facil 10 min 20 minIngredientes: 3 filetes de Panga 1 lim&do 1 chourico picante Sal
aromatizado com ervas Azeite Prato Principal Muito Fécil 10 min 15 minIngredientes: um filé de 170 g sal pimenta branca limédo 100 g e gabiroba 150ml de 4gua manteiga uma colher de cebola picada 210 g de mandioca cozida 50 ml de leite Prato Principal Muito Facil 15 min 20 minIngredientes: 1 net por pessoa, dividido em dois Sal e pimenta gb 2
dentes de alho picados 4 batatas médias cortado em cubos 2 cenouras, cortadas em cubos... Prato Principal Muito Facil 45 min 279 kcallngredientes: 4 filetes de peixe gato/panga sal alho em pé pimenta 1 copo vinho branco salsa picada pao ralado -azeite Prato Principal Muito Facil 55 min 325 kcallngredientes: 4 filés de panga 2 batatas pequenas em
rodelas médias 1 cebola grande em rodelas médias 2 tomates pequenos s/ semete em rodelas médias 1 pimentdo... Prato Principal Muito Facil 45 min 171 kcallngredientes: Filetes de panga ou peixe gato massa cortada cozida azeite alho cebola molho béchamel Prato Principal Muito Fécil 15 min 30 minIngredientes: 2 filetes de panga miolo de
camarao a gosto 1 batata 1 courgete 1 cebola 1 alho frangés 3 cenouras um pouco de abdbora 1 nabo azeite sal coentros... Aperitivo Muito Facil 15 min 10 minIngredientes: 5 chavenas de dgua 5 chavenas de farinha 5 colheres da sopa de margarina 4 filetes de panga 1/2 kilo de miolo de camarao 1 cebola 2 dentes de alho... Prato Principal Muito Facil
55 min 266 kcallngredientes: 500 g de peixe panga 100 g de bacon 2 colheres (sopa) de manteiga 2 colheres (sopa) de trigo 500 ml de leite 50 g de queijo parmesdo suco de meio... Prato Principal Médio 15 min 40 minIngredientes: 1kg de filetes de Panga( peixe gato); 2 / 3 cebolas grandes; 4 cenouras grandes; 4 dentes de alho; 1 pacote de bechamel
de compra dos grandes; 1... Petitchef oferece a possibilidade de planejar seu menu por dia ou por semana. Ingredientes:- 1 kg de filetes de Panga (Peixe Gato Riscado) (1)- 500 g de miolo de camarao 100/200- 4 dl de natas de soja- % sopa instantanea de marisco- 3 gemas- 2 dentes de alho- sumo de 1 limao- cebolinho q.b.- sal e pimenta
g.b.Preparacao:1.- Descasque e lave os dentes de alho e pique-os finamente. Descongele os filetes, corte em 3 pedacos cada filete, junte o miolo de camardo e tempere-os com os dentes de alho. O sumo de limédo, sal e pimenta. Ligue o forno a 1802.2.- Numa tigela, misture a sopa de marisco com as natas e as gemas. Bata com a varinha mdagica para a
mistura ficar bem homogénea. Polvilhe com o cebolinho picado e rectifique os temperos.3.- Disponha os filetes num Pyrex juntamente com o miolo de camarédo. Regue com o molho que preparou e leve ao forno durante aproximadamente 35 minutos, até que fique totalmente cozinhado e douradinho.4.- Retire depois do forno e sirva decorado a gosto.-
Tempo: 45’ - Para 5 doses[Receita confeccionada em 15.Set.2008] publicado por viralatas as 17:40 O filé de panga é uma 6tima opgao para adicionar as refeigées cotidianas ja que o peixe branco de dgua doce tem uma textura firme, além de sabor suave. O preparo do filé pode ser feito de maneiras mais basicas - como grelhado - e mais elaboradas -
com molhos, por exemplo. Além disso, o tempero geralmente leva ingredientes como suco de liméo e ervas, que ddo um toque especial para o peixe. Os legumes e arroz também sdo boas pedidas para compor um prato completo com o filé. Confira uma selecdo de receitas de filé de panga pra ninguém botar defeito: 1. Filé de panga empanado iStock
Ingredientes 4 filés de panga Tempero caseiro de alho e sal Coentro moido Cominho moido Pimenta-do-reino moida Suco de 1 limao Farinha de trigo para empanar Oleo de girassol para fritar Modo de preparo Tempere os filés com o coentro, o cominho, a pimenta, o tempero caseiro e o suco de limao; Deixe marinar por 20 minutos; Passe-os na
farinha de trigo; Frite-os em 6leo bem quente até ficarem douradinhos; Deixe escorrer sobre um papel absorvente. iStock Ingredientes 1 kg de filé de panga 100ml de azeite 200g de champignon fatiado 2 tomates cortados em cubinhos 2 cebolas cortadas em cubinhos 4 dentes de alho amassados Ervas a gosto Salsinha Sal Modo de preparo Refogue a
cebola e o alho no azeite até dourarem; Adicione os tomates e refogue; Acrescente o champignon, as ervas e sal; Cozinhe por 5 minutos; Tempere os filés com sal; Coloque-os em uma assadeira; Cubra com o refogado; Leve para assar em temperatura alta até o peixe ficar cozido. iStock Ingredientes Filé de panga Sal Tomilho Alecrim Salvia Azeite
Modo de preparo Tempere o filé com o sal e as ervas; Deixe marinar por 1 hora; Grelhe na frigideira com azeite. iStock Ingredientes 600g de filé de panga Suco de dois limdes 3 dentes de alho amassados Sal e pimenta-do-reino Colorau 2 xicaras (ché) de farinha de trigo Oleo para fritar 1/2 repolho picado 1 tomate picado 1 cenoura ralada 1/2
pimentao pequeno picado Folhas de alface Uvas-passas Azeite Modo de preparo Tempere os filés com sal, colorau, pimenta-do-reino e alho; Regue o suco do limao; Deixe descansar por alguns minutos; Passe-os na farinha de trigo; Frite os filés em 6leo bem quente até dourar; Escorra sobre papel toalha; Misture todos os ingredientes da salada; Regue-
a com azeite; Monte o prato com o peixe e a salada. 5. Filé de panga grelhado iStock Ingredientes Filés de panga Suco de limdo Sal Pimenta-do-reino Azeite Alho picado Coentro Manteiga Modo de preparo Tempere os filés com suco de limao, azeite, sal, pimenta, alho e coentro; Leve-os para a frigideira jd quente com manteiga; Frite até que fiquem
com um aspecto douradinho; Vire cada filé para fritar dos dois lados; Sirva. 6. Filé de panga ao forno iStock Ingredientes 2kg de filé de panga 200ml de leite de coco Coentro moido Pimenta-do-reino Azeite 250g de queijo mussarela Tomate Modo de preparo Tempere os filés de peixe com uma mistura de leite de coco, coentro, sal, pimenta-do-reino e
azeite; Coloque uma camada de rodelas de tomate com azeite na assadeira; Disponha os filés sobre os tomates e regue com o liquido que restar do tempero; Leve para assar tampado por papel aluminio por meia hora; Acrescente o queijo; Volte o preparo para o forno para gratinar. iStock Ingredientes Filés de panga Molho de tomate Tomates cereja
cortados Rodelas de batata pré-cozidas Cebola cortada em rodelas Sal Azeite Pimenta-do-reino Modo de preparo Tempere os filés do peixe com sal, pimenta-do-reino e azeite; Monte uma travessa intercalando camadas de molho de tomate, peixe, tomates cereja, cebola e batata; Leve o preparo coberto ao forno por uma hora; Sirva. iStock Ingredientes
1 filé de peixe panga 40g de amido de milho Pimenta-do-reino Sal Manteiga clarificada 1 xicara de arroz 50g de coco ralado 200ml de leite de coco 200ml de dgua de coco 20ml de azeite de oliva Coentro picado Modo de preparo Tempere o filé com pimenta, sal e amido de milho; Aqueca a frigideira com manteiga; Frite o peixe de ambos os lados;
Polvilhe coentro; Misture em um recipiente agua de coco, leite de coco e sal; Aquecga a mistura; Frite até dourar o arroz no azeite, em uma panela com o coco ralado; Junte o liquido e deixe cozinhar; Monte o prato com o peixe e arroz. O filé de panga é uma fonte de 6mega 3 e vitamina D. O peixe é um aliado para a saude e uma excelente pedida para
incluir na alimentacao do dia a dia. O preparo pode ser temperado com pimentas, alho e suco de limao. Além disso os molhos, saladas e vegetais sdo 6timos acompanhamentos para o filé. Veja também receitas de bolinho de peixe, peixe ensopado e iscas de peixe! Entre no Clube de Consumidores e descubra todas as novidades que temos para si. Ola
Se ainda nao estd registado clique aqui 15/05/2025 Seja para datas comemorativas ou para o dia a dia, montar combos promocionais pode ser a chave para impulsionar suas vendas e até mesmo promover a saida daqueles produtos que estao presos no estoque. Por isso, o blog do Superatacado Bom Todo preparou esse post para vocé aprender como
montar combos promocionais e alavancar as vendas do seu negdécio. Continue a leitura do post até o final e confira. Conhecga seu publico Em primeiro lugar, vocé precisa conhecer seus clientes: quais sao as preferéncias deles, quais produtos sao mais populares e tém maior demanda. Dessa forma, vocé nao ira criar combos aleatdrios, mas sim formar
kits com produtos que se complementam e que atendem as necessidades de seus clientes. Por exemplo, se vocé tem um restaurante, pode oferecer uma refeicao completa (entrada, prato principal e sobremesa) por um valor promocional. Combine produtos de alta e baixa rotatividade num sé combo Uma estratégia que pode ser utilizada na hora de
montar combos promocionais é combinar em um s6 kit produtos de alta e baixa rotatividade. Assim, aquele produto queridinho dos seus clientes pode funcionar como um incentivo para que eles experimentem aquele produto que nao costuma chamar atencao. Outra estratégia é unir produtos complementares. Por exemplo, escova e creme dental, um
prato principal e um acompanhamento, etc. Combos tematicos Dia das maes, Pascoa, Natal... As datas comemorativas sao também excelentes oportunidades para vocé oferecer combos tematicos no seu negdcio e turbinar as vendas. Vocé pode aproveitar essas celebragdes para criar combos promocionais de produtos que combinam com as datas. Por
exemplo, no dia das mées vocé pode investir em itens de café da manha e doces. Na Semana Santa, pescados, crustaceos e legumes de acompanhamento. Esses combos fardo seus clientes sentirem que estdo recebendo algo exclusivo e personalizado, o que aumenta as chances de compra. Ofereca descontos atraentes O objetivo de um combo
promocional é oferecer uma vantagem ao cliente. Essa vantagem pode ser um desconto atraente na aquisicdo do pacote em relagao a compra dos itens separados. Isso vai criar a sensacao de uma oferta imperdivel e estimular a compra pelo senso de urgéncia. Monte seu combo promocional no Superatacado Agora que vocé ja sabe como montar
combos promocionais eficazes para aumentar suas vendas, que tal colocar em pratica tudo o que aprendeu? No Superatacado Bom Todo, vocé encontra uma variedade de produtos de qualidade para montar seus combos de forma estratégica. Sao cortes de frango, frango de galeteria, pescados, camarodes, legumes congelados e muito mais. Tudo para
vocé criar ofertas irresistiveis e atrativas para seus clientes. Quer mais dicas para micro e pequenos negocios? Confira outros posts do blog do Superatacado Bom Todo. 12/05/2025 Na correria do dia a dia, o uso de alimentos congelados pode ajudar bastante a ter uma rotina de refeicdes balanceada. No entanto, para garantir a seguranca do
preparo e da conservacao, € necessario saber descongelar esses alimentos da forma correta na hora que for preparar as receitas. Por isso, o blog da Bom Todo preparou esse post com dicas de como descongelar alimentos de forma segura. Continue a leitura até o final e aprenda com a gente. Por que a forma de descongelar é tdo importante?
Descongelar de maneira errada pode causar a proliferacdo de micro-organismos prejudiciais a saide, como bactérias que se desenvolvem rapidamente em temperaturas inadequadas. Além disso, a exposicdo prolongada dos alimentos a temperatura ambiente pode comprometer a qualidade e até mesmo estragar o produto. Dessa forma, saber como
descongelar alimentos da forma certa evita desperdicios e mantém o frescor, o sabor e os nutrientes do que vocé vai consumir. Formas seguras de descongelar alimentos Na geladeira Descongelar alimentos é a forma mais segura e recomendada. Vocé deve transferir o alimento congelado para a parte de baixo da geladeira e permitir que ele
descongele por algumas horas ou durante a noite. E um processo mais demorado e que exige planejamento. Mas, além de evitar variagdes bruscas de temperatura, mantém o alimento em seguranca. No micro-ondas Quem estiver com pressa, pode fazer uso da funcédo “descongelar” presente em alguns micro-ondas. Ela é destinada para carnes,
frangos e peixes. Essa forma de descongelamento é uma alternativa para quem esqueceu de retirar o alimento do congelador com antecedéncia. Entretanto, é importante observar o processo para que o alimento ndao comece a descongelar nas bordas. Além disso, o ideal é dar inicio ao preparo logo apds o descongelamento. Agua fria Por fim, outra
forma de descongelar alimentos é utilizando dgua fria. Vocé deve colocar o alimento em um saco bem vedado e mergulhd-lo em um recipiente com agua fria. Troque a dgua a cada 30 minutos. Nesse processo, vocé nunca deve usar agua quente no lugar da dgua fria: ela pode elevar a temperatura da superficie e favorece a multiplicagao de bactérias.
O que nao fazer ao descongelar alimentos Em primeiro lugar, nunca descongele em temperatura ambiente. Isso porque, nesse processo, ha risco do alimento atingir a chamada “zona de perigo”: uma temperatura entre 5° e 60° C, que permite as bactérias crescerem rapidamente. Além disso, evite recongelar alimentos que ja foram descongelados.
Caso seja mesmo necessario, certifique-se de que o alimento foi completamente cozido apds o descongelamento. Isso vai destruir as bactérias que possam ter se multiplicado durante o processo. Planeje suas refeigoes com Bom Todo Os congelados Bom Todo sao ideais para tornar o preparo das suas refeicées mais rapido, além de permitir realizar o
planejamento semanal para quem nao tem tempo de cozinhar durante a semana, por exemplo. Basta pensar em todas as receitas que vocé pretende fazer e descongelar os produtos em seguranca. Cortes de frango, filés de pescados, crustaceos, além de frango inteiro e legumes congelados fazem parte da nossa linha de produtos. Vale a pena
conferir na préxima vez em que voceé for fazer as compras. Agora vocé ja sabe como descongelar alimentos de forma segura. Quer mais dicas? Confira outros posts do blog Bom Todo. 28/04/2025 Controlar o estoque pode ser um desafio para micro e pequenos empreendedores. No entanto, ter um estoque bem gerido é fundamental para evitar
perdas e, ao mesmo tempo, manter a qualidade do atendimento, sem comprometer as vendas. Por isso, o Superatacado Bom Todo traz agora para vocé dicas praticas e eficazes para ajudar a controlar o estoque de forma eficiente e garantir que o seu negdécio continue lucrando. Continue a leitura do post até o final e confira. Conheca bem seu estoque
O primeiro passo para controlar o estoque no fim do més é conhecer ele a fundo. Desse modo, utilize planilhas, software de gestao de estoque ou até mesmo aplicativos especificos para monitorar os produtos que estao em falta, os mais vendidos e os que estao parados. Essas medidas vao ajudar, por exemplo, a evitar a falta de produtos populares e a
sobrecarga de itens que nao tém grande saida. Faga inventérios regularmente Fazer inventarios regularmente é outra medida fundamental para controlar o estoque de maneira eficiente. Alids, ao contrario do que muitos acreditam, eles ndao devem ser feitos apenas no fim do més. Compare os registros com a contagem fisica dos itens estocados para
ajustar possiveis falhas no controle e fazer novas compras de forma mais assertiva. Observe também a quantidade de itens ja vendidos: dessa forma, vocé consegue identificar a sazonalidade de cada produto. Organize o estoque de forma inteligente Faca uma organizacdo inteligente do seu estoque. Vocé deve, por exemplo, classificar os produtos em
categorias: mais vendidos, alta rotatividade, menor saida. Desse modo, vocé consegue deixar em destaque os itens que necessitam de reposicdo com mais frequéncia, evitando assim a auséncia deles. Use a técnica just in time A técnica Just-in-Time (JIT) € uma 6tima estratégia para evitar o acimulo de produtos e melhorar o fluxo de caixa. Ela pode
ser traduzida como “no momento certo” e consiste em comprar produtos exatamente quando eles sdo necessarios, sem ter que manter um grande estoque parado. Essa medida, no entanto, exige uma previsdo de vendas assertiva. Mas, ao usar essa técnica, vocé economiza espacgo, reduz o risco de perda de produtos e melhora o controle financeiro.
Ao controlar o estoque dessa forma, vocé consegue reabastecer rapidamente o que falta e manter seu fluxo de vendas continuo. Invista em automacao Por fim, uma estratégia que pode te ajudar bastante a controlar o estoque é o uso da automacao. Faca uso de sistemas de gestdao que alertam quando for a hora de repor um produto. Muitos desses
sistemas, alids, também fornecem relatérios e ajudam a prever compras futuras. Essas foram as nossas dicas para controlar o estoque no fim de més sem perder vendas. Ndo esqueca de repor seu estoque com produtos de qualidade e com o melhor preco no Superatacado Bom Todo. 23/04/2025 Planejar as refeices da semana pode parecer um
desafio, mas com um pouco de organizacao e as escolhas certas, vocé pode garantir pratos deliciosos e nutritivos sem perder tempo. Dessa forma, vocé pode ter mais controle sobre aquilo que come e sobre a sua saude, além de economizar nos gastos com refeigées. Por isso, a Bom Todo separou algumas dicas para vocé planejar com qualidade e
eficiéncia as suas refeicdes da semana. Continue a leitura do post e confira. Organize o cardadpio da semana Em primeiro lugar, pense nas receitas que vocé gostaria de preparar e em como elas podem se encaixar nos seus dias. Se vocé tem uma rotina agitada, pode optar por pratos mais simples e rapidos de preparar. Além disso, atente-se para evitar
repeticoes. Isso pode acabar tirando um pouco do prazer da refeicdo, que cai na monotonia e serve de impulso para que vocé queira comer fora. Vocé pode, por exemplo, alternar entre arroz branco e arroz com dueto Bom Todo, cortes de peito, coxa e asa de frango, além de incluir pescados como os filés de tilapia, merluza ou o camarao Bom Todo.
Otimize o tempo Outra dica para o planejamento das refeicoes da semana € separar um dia e horario fixo do final de semana para cozinhar. Faca grandes quantidades de comida, pensando que é necessario ter o suficiente para toda a semana. Se sobrar, coloque em potes no congelador e, quando quiser, é s6 aquecer e comer. Vocé vai passar cerca de
um periodo do dia na cozinha, ao invés de perder tempo todos os dias da semana cozinhando, incluindo aqueles em que vocé nao estd disposto. Mais praticidade com os congelados Bom Todo O preparo das refeicées da semana vai ser ainda mais rapido utilizando os congelados Bom Todo. Os cortes de frango ja vém prontos para serem utilizados nas
receitas. O frango de galeteria e os produtos da linha saudavel ja vém temperados, facilitando ainda mais seu planejamento. Os camardes e os filés de peixe também ja vém higienizados e podem ser incluidos facilmente nas preparacdes, economizando bastante tempo. Os legumes também ja higienizados garantem o colorido das marmitas a semana
inteira com facilidade. Dicas de receitas no blog Faltou criatividade para dar conta do cardapio da semana inteira? Nao precisa se preocupar. O blog da Bom Todo conta com diversas receitas, muitas delas super praticas, para vocé variar bastante nas refeices da semana. Tudo isso, é claro, sem abrir m&do do sabor e da qualidade dos produtos Bom
Todo. Essas foram as nossas dicas de como planejar as refeicées da semana com mais praticidade e sabor. Gostou? Hora de ir para a cozinha e ter mais dominio sobre a sua alimentagdo com facilidade. 14/04/2025 Incluir pescados na alimentagdo diaria é uma excelente forma de enriquecer a dieta com proteinas de qualidade, além de ser uma opgao
leve e nutritiva. Os pescados Bom Todo, por exemplo, sdo ideais para quem busca sabor, praticidade e beneficios nutricionais. Quer saber mais sobre a linha de pescados Bom Todo e os motivos para inclui-la na alimentagéo do dia a dia? Entao, continue a leitura do post até o final e confira. Proteina de alta qualidade Os pescados sao uma excelente
fonte de proteinas de facil digestdao e com baixo teor de gordura. Desse modo, sdo excelentes para o crescimento muscular, reparacdo dos tecidos e o bom funcionamento do organismo. Ao mesmo tempo, as proteinas desses pescados contam com aminoacidos essenciais, que o corpo nao produz por conta propria. Alguns exemplos de aminoacidos
essenciais sdo: isoleucina, leucina, lisina, metionina, fenilalanina, treonina, triptofano e valina. Ricos em 6mega 3 Em peixes como tilapia, merluza e panga, pode ser encontrada um tipo de gordura saudavel que traz beneficios para o coracgdo, cérebro e sistema imunoldgico: o 6mega 3. Nesse sentido, o consumo regular de pescados permite aproveitar
beneficios como reducao da inflamacdo, melhora da saude cardiovascular, bem como reducgdo dos niveis de colesterol ruim (LDL). Auxiliam na saude cerebral O émega 3 presente nos pescados também desempenha um papel fundamental na satde cerebral. Ele contribui na melhora da memoéria, da atencdo e influencia na capacidade de aprendizado.
Por isso, o consumo de pescados é recomendado em qualquer idade, tanto para as criancas, contribuindo com o aprendizado e o desenvolvimento; como para os adultos e idosos, prevenindo o surgimento de doencas neurodegenerativas, como o Alzheimer. Versatilidade no preparo Uma outra razao para incluir os pescados no cardapio do dia a dia é a
versatilidade que eles possuem. Grelhados, cozidos, fritos ou assados, os filés de panga, merluza ou tilapia sao perfeitos para qualquer refeicao, seja almogo, lanche ou jantar. Com a praticidade e o frescor dos pescados congelados, fica mais facil preparar as receitas e ter uma alimentacao mais saudavel, mesmo em meio a uma rotina agitada. Controle
do peso Por fim, os pescados sdo também alimentos leves, com alta quantidade de proteina e baixo teor calérico. Dessa forma, proporcionam maior sensagao de saciedade, contribuindo em dietas de controle e perda de peso. E os beneficios podem ser ainda maiores quando combinados com legumes, por exemplo. Pescados Bom Todo A linha de
pescados Bom Todo conta com filé de peixe panga, polaca do alasca, filé de merluza e filé de tildpia. Sdo excelentes opcoes para vocé garantir pratos mais saborosos, nutritivos e variados na sua rotina de alimentacdo. Agora vocé ja sabe porque incluir pescados Bom Todo no cardapio do dia a dia. Entdo, garanta agora mesmo seu estoque. Quer dicas
de pratos deliciosos com esses produtos? Confira outros posts do nosso blog. 10/04/2025 A Pascoa é uma das datas mais importantes do ano nao sé para quem professa alguma religiao crista, mas também para o comércio. Micro e pequenos empreendedores que trabalham com alimentos e produtos sazonais precisam enxergar na data uma maneira de
estreitar o relacionamento com os clientes e fortalecer as vendas. Nesse sentido, para ajudar vocé, o blog do Superatacado Bom Todo separou algumas dicas de como vender mais na Pdscoa para ajudar a potencializar seus lucros nessa época do ano. Continue a leitura do post até o final e confira. Prepare o estoque com antecedéncia Em primeiro
lugar, vocé precisa fazer um bom planejamento de estoque. Produtos como pescados, ovos e massas congeladas tém alta procura durante a Semana Santa e a Pascoa. Desse modo, vocé precisa garantir tudo o que precisa no Superatacado e chegar no feriado com estoque cheio para atender seus clientes com tranquilidade. Assim, ndo vai correr o
risco de perder nenhuma venda e pode até conquistar uma clientela nova. Decore o ponto de venda Para promover uma experiéncia especial ao cliente, vocé nao pode deixar a ambientacdo do ponto de venda de fora. Ovos coloridos, coelhinhos e outros simbolos que remetem a Pascoa podem ser espalhados pelo espago onde vocé recebe os fregueses
ou incorporados a embalagens tematicas, feitas especialmente para o periodo. Estratégias desse tipo fazem seu negodcio chamar a atencgao junto ao publico, além de criar um ambiente tematico e acolhedor. Esse encantamento gerado faz as chances de conversdo crescerem significativamente. Faca kits e combos tematicos Uma forma de aumentar
ticket médio, o valor médio pago pelos seus clientes na sua loja, é formando kits e combos tematicos de produtos ou servigos. Por exemplo, se vocé possui um mercado, pode vender os pescados junto com acompanhamentos ou legumes congelados que vao ser utilizados na preparacdo. Desse modo, o cliente nao precisa perder tempo procurando por
véarios ingredientes de uma mesma receita: ele acha tudo, ja separado por vocé, pronto para levar para casa com rapidez e praticidade. Capriche no atendimento O atendimento também é um diferencial na hora de vender mais em uma data sazonal. Seja num espaco fisico ou no ambiente virtual, ofereca um atendimento rapido, prestativo, atencioso e
acolhedor. Ofereca sugestdes e anteveja possiveis problemas. Lembre-se que, em datas importantes como essa, o cliente pode estar repleto de tarefas e com urgéncia para cumpri-las. Portanto, seja paciente e colabore no que puder. Garanta a qualidade dos produtos Por fim, vocé nédo pode deixar de lado a qualidade daquilo que vocé entrega ao
cliente. Afinal, nao vai adiantar muita coisa ter um bom estoque, uma boa decoracao da loja e um bom atendimento se o produto que vocé oferece nao é bom. Para isso, trabalhe com fornecedores da melhor qualidade, que vao garantir a satisfacdo do seu publico. O Superatacado Bom Todo oferece variedade de pescados, legumes congelados, snacks e
diversos outros produtos com a qualidade que a clientela de diversos estados do Nordeste conhece e aprova. Logo, vocé estard apostando certo e vai tornar o processo de venda mais facil. Essas foram as nossas dicas de como vender mais na Pascoa. Quer outros contetidos para o seu negécio? Confira mais posts do nosso blog. 24/03/2025 Uma das
principais recomendacodes para ter uma rotina de refeicoes mais saudavel € incluir legumes na alimentacao. Isso porque esses alimentos sdo verdadeiros aliados para uma vida equilibrada e cheia de energia. Mas, afinal, por que incluir legumes na alimentacao? A Bom Todo preparou esse post para vocé descobrir os principais beneficios de adicionar
legumes nas receitas do dia a dia. Continue a leitura do post até o final e confira. Ricos em nutrientes essenciais Os legumes sdo fontes importantes de vitaminas (A, C, K, do complexo B), minerais (ferro, célcio, potédssio) e fibras, nutrientes essenciais para o bom funcionamento do organismo. Desse modo, consumir uma boa variedade de legumes
ajuda a fortalecer o sistema imunoldgico e a prevenir doencas. Auxiliam na digestdo e no controle do peso As fibras presentes nos legumes favorecem o transito intestinal e promovem maior saciedade. Portanto, incluir legumes nas refeigdes pode ajudar no controle do peso, evitando exageros e beliscos desnecessarios. Além disso, as fibras auxiliam na
regulacao dos niveis de agicar no sangue, prevenindo picos de glicose e contribuindo para a sensacdo de energia constante ao longo do dia. Essa combinacdo de beneficios torna os legumes indispensaveis para quem busca manter um metabolismo saudavel e uma alimentacdo equilibrada. O consumo regular de legumes também esta associado a
reducdo do risco de doencas como hipertensao, diabetes tipo 2 e problemas cardiovasculares. Isso acontece porque eles sdo pobres em gorduras saturadas e ajudam a regular os niveis de colesterol e acticar no sangue. Previnem doencas cronicas Ao mesmo tempo, muitos legumes possuem compostos antioxidantes e anti-inflamatérios que combatem
os radicais livres, prevenindo o envelhecimento precoce e o desenvolvimento de certas formas de cancer. Dessa forma, incorporar uma variedade de legumes coloridos nas refeicées diarias potencializa esses efeitos protetores e contribui para uma saude a longo prazo. Hidratam e melhoram a saude da pele Muitos legumes tém alto teor de agua,
contribuindo para a hidratacdo do corpo. Logo, sao ideais para aquelas pessoas que possuem dificuldade em ter uma boa ingestdo de dgua ao longo do dia. Vitaminas e antioxidantes presentes nesses alimentos ajudam a manter a pele saudavel e radiante, estimulando a producéo de colageno, proteina essencial para a firmeza e elasticidade da pele.
Ao mesmo tempo, ajudam a reduzir os sinais de envelhecimento precoce. Variedade de sabores e preparos Legumes podem ser preparados de diversas formas: cozidos, assados, grelhados, refogados ou até crus em saladas. Essa versatilidade facilita a inclusdo no dia a dia e agrada a todos os paladares. Legumes congelados Bom Todo: praticidade e
sabor Sabemos que a correria do dia a dia pode dificultar o preparo de refeicoes saudaveis, mas a Bom Todo tem a solugao perfeita: a linha de legumes congelados, que une praticidade, sabor e nutricao! Entre as opgoes disponiveis, o mix de legumes, a ervilha e o milho, ideais para compor pratos rapidos e deliciosos. Esses produtos sao
cuidadosamente selecionados e congelados para preservar os nutrientes e o frescor. Além de versateis, podem ser utilizados em saladas, refogados, acompanhamentos e até em receitas mais elaboradas como tortas e risotos. A maior vantagem? Estdo sempre prontos para uso, sem a necessidade de higienizar ou descascar, economizando tempo na
cozinha. Agora que vocé ja sabe porque incluir legumes na alimentacgao, garanta os legumes congelados Bom Todo na cozinha para dar mais satde as suas refeigoes. Confira também outros posts do nosso blog. 17/03/2025 Empreender é um desafio dindmico que vai muito além de ter uma boa ideia de negdcio. O sucesso na empreitada vai depender
ndo apenas da capacidade de identificar oportunidades, mas do desenvolvimento de habilidades de empreendedor que tornarao a tomada de decisdo mais facil no dia a dia. Desde a lideranca até a inteligéncia emocional, essas habilidades podem fazer toda a diferenca na trajetéria. Separamos 5 delas para vocé aprimorar e ter mais sucesso nos seus
negdcios. Continue a leitura do post e confira. 1. Lideranca Em primeiro lugar, um empreendedor precisa ser um bom lider. E isso vai além de dar ordens e delegar tarefas. E preciso saber inspirar a equipe, motivar os colaboradores e criar um ambiente de trabalho produtivo. A verdadeira lideranca, portanto, ndo é aquela que apenas exerce
autoridade. Ela também deve ser um guia para toda a equipe, apontando a diregao para alcancar metas e superar os desafios que se impoem. Ouvir atentamente a equipe e dar feedbacks de forma construtiva sdo outras caracteristicas que fazem de um empreendedor uma lideranca forte. 2. Gestdo financeira Outra habilidade que precisa ser
desenvolvida é a de gestao financeira. O empreendedor deve saber administrar os recursos financeiros do negécio, controlando fluxo de caixa, investimentos, custos e precificacdo. Dessa forma, vocé evitard problemas financeiros e fara com que a empresa se mantenha sustentavel a longo prazo. 3. Capacidade de tomada de decisdo Em um dia
comum de trabalho, o empreendedor vai enfrentar situacbes que exigem decisbes rapidas e corretas. Nesse sentido, é fundamental desenvolver a capacidade de tomada de decisdo. Saber analisar dados, considerar bem os riscos e agir com confianca é um diferencial muito competitivo, que vai permitir fazer as melhores escolhas e manter seu negocio
no caminho certo. Uma boa tomada de decisao, alids, envolve equilibrio entre razdo e intuicao. Portanto, é fundamental analisar as informacgoes disponiveis naquele momento, ouvir a equipe e considerar cenarios futuros. 4. Comunicagdo Saber se comunicar de forma clara e eficiente é fundamental para qualquer empreendedor. Isso vai ser tutil na
hora de negociar com fornecedores, liderar equipe, se comunicar com os clientes e até apresentar seu negocio para investidores. Por isso, a sua capacidade de se comunicar pode ser determinante para o sucesso ou o fracasso da sua empresa. 5. Criatividade Por fim, entre as habilidades de empreendedor que devem ser desenvolvidas, esta a
criatividade. Ela vai te ajudar nao sé a criar novos produtos e servicos, mas também a encontrar as melhores solugoes para os desafios que se impuserem. Além disso, é a criatividade que vai permitir que vocé inove. E empresas que inovam sdo as que mais se destacam no mercado. Essas foram as 5 habilidades de empreendedor que vocé precisa
desenvolver para ter sucesso no seu negocio. Quer mais dicas? Confira outros posts do nosso blog. 17/03/2025 Vender pelo WhatsApp se tornou uma estratégia essencial para micro e pequenos empreendedores que desejam aumentar as vendas e se aproximar dos clientes. Com mais de 2 bilhées de usuérios no mundo, o aplicativo oferece recursos
praticos e gratuitos que ajudam a tornar o atendimento mais agil e as vendas mais efetivas. Portanto, se vocé quer saber como vender pelo WhatsApp e impulsionar o seu negécio, continue a leitura do post até o final e confira. Utilize o Whatsapp Business Em primeiro lugar, vocé deve usar o WhatsApp Business, versao gratuita do aplicativo criada
especialmente para pequenos negocios. Ele oferece recursos especificos para melhorar a comunicacao com os clientes, como, por exemplo: Perfil comercial com informacdes da sua empresa (endereco, horario de funcionamento e site); Mensagens automaticas de saudacao e auséncia; Etiquetas para organizar conversas e clientes; Catalogo de
produtos com fotos, precos e descrigbes. Além disso, ter um perfil voltado para negdcios na plataforma e com todos esses pontos citados anteriormente preenchidos oferece mais confianca ao consumidor que entrar em contato, aumentando a probabilidade de uma compra ser fechada. Tenha um Atendimento Rapido e Personalizado No Whatsapp, o
cliente quer agilidade. Por isso, um atendimento rapido e atencioso pode ser o diferencial para fechar uma venda ou fidelizar o consumidor. Utilize as mensagens automaticas para responder rapidamente mas, assim que possivel, dé continuidade ao atendimento de forma personalizada. Esse tratamento é um grande diferencial, que leva sensacdo de
acolhimento e torna, de fato, o atendimento mais atencioso. Chame o cliente pelo nome e entenda suas necessidades antes de oferecer um produto. Cuidado com as listas de transmissao As listas de transmissao funcionam como uma ferramenta muito 1til para os pequenos negdcios. Por meio dela, é possivel atingir varias pessoas com uma mensagem
enviada ao mesmo tempo para todos. No entanto, dependendo de como for usada, ela pode se tornar um problema. Utilize as listas de transmissao apenas quando tiver alguma informacgédo relevante para compartilhar com seus clientes. Mas nao exagere na frequéncia: seu negécio pode se tornar um contato inconveniente e até ser bloqueado. Sempre
que possivel, personalize as mensagens e evite textos genéricos. Facilite o pagamento e a entrega Procure oferecer opcdes de pagamento facilitadas, como o PIX e links de pagamento para cartdo de crédito. E importante também contar com uma entrega rapida. Quanto mais simples e 4gil for o processo de compra, maiores as chances do cliente
fechar negdcio. Agora vocé ja sabe como vender pelo Whatsapp. Entao, coloque as dicas em pratica e veja seus clientes se tornarem mais fiéis e seu faturamento aumentar. Quer mais dicas para micro e pequenos negocios? Confira outros posts do blog. 10/03/2025 A Pascoa é um momento especial de celebracao e tradicdao. Nesse sentido, nada melhor
do que compartilhar uma refeicéo deliciosa com a familia e amigos. Neste ano, vocé pode surpreender seus convidados com receitas deliciosas feitas com pescados Bom Todo. Quer saber quais sédo elas? Continue a leitura do post até o final. Separamos 2 receitas de P4scoa para apresentar a vocé. 1. Tilapia gratinada Ingredientes: 4 filés de tilapia
Bom Todo; 2 limbes espremidos; 1 dente de alho picado; Sal a gosto; Pimenta-do-reino a gosto; Cheiro-verde a gosto. Para o molho branco: 2 colheres de sopa de manteiga sem sal; 3 colheres de sopa de farinha de trigo; 500 ml de leite gelado; 1 pitada de sal; 1 pitada de pimenta-do-reino; 2 batatas em rodelas cozidas; Azeite a gosto 200 g de mucarela
ralada; Parmesao a gosto. Modo de preparo: Coloque os filés de tildpia Bom Todo em uma tigela e tempere com limao, alho, sal, pimenta e cheiro-verde. Reserve na geladeira enquanto prepara o molho. Passe, entdo, para o preparo do molho branco. Derreta a manteiga em uma panela em fogo baixo. Adicione a farinha e misture com um batedor até
formar uma massa. Coloque o leite aos poucos e misture bem até ficar uniforme. Cozinhe em fogo baixo, mexendo sempre, até o molho engrossar. Tempere com sal e pimenta. Unte uma travessa com azeite e coloque rodelas de batata, temperando-as com sal e azeite. Adicione os filés de peixe por cima, cubra com o molho branco, e polvilhe mugarela
e parmesédo. Leve ao forno preaquecido por cerca de 25 minutos. Decore com ervas e sirva em seguida. 2. Risoto de camarao Ingredientes: 400 g de camarao descascado cozido Bom Todo; 1 caldo de peixe; 3 xicaras de arroz arbéreo para risoto; 1 colher de manteiga; ¥z xicara de vinho branco; Pimenta-do-reino a gosto; 2 colheres de sopa de molho
de tomate; 1 tomate sem casca cortado em cubos; 1 xicara de parmesao ralado; 2 colheres de azeite; 2 dentes de alho picados; 1 liméo; 1 litro de dgua fervente; Coentro e cebolinha para temperar. Modo de preparo: Em uma panela grande com tampa, coloque o azeite, a manteiga, o alho e o arroz. Misture até o arroz ficar transparente, liberando o
amido (mas nao deixe queimar). Em seguida, adicione o vinho e mexa um pouco até evaporar. Enquanto isso, prepare os camardes: esprema o limao, tempere com sal e deixe marinar por 10 minutos. Depois, retire a agua que se formou. Coloque o caldo de camardo ou peixe em agua fervente e adicione o liquido até cobrir o arroz. Acrescente o molho
de tomate e tampe a panela. Reduza o fogo e mexa de vez em quando. Se o liquido comecar a evaporar, adicione mais dgua para que o arroz nao grude. O arroz deve ficar cremoso e sem liquido ao final. Quando o arroz estiver pronto, adicione o requeijao, o cheiro-verde, o queijo parmesao e os camaroes. Prove e ajuste o sal e a pimenta-do-reino.
Desligue o fogo, misture bem, tampe a panela por 5 minutos e sirva. Essas foram as 2 receitas de Pascoa com pescados Bom Todo que separamos para te apresentar. Quer mais delicias? Confira outros posts do nosso blog. 24/02/2025 Saber como vender pela internet pode parecer um desafio para iniciantes, mas com as estratégias certas, é possivel
conquistar o mercado digital com sucesso. Afinal, a internet tornou-se uma grande oportunidade para quem deseja aumentar suas vendas e elevar a lucratividade do negdcio. Por isso, para ajudar vocé que estd dando os primeiros passos na venda digital, o Superatacado Bom Todo separou 5 dicas de como vender pela internet. Confira o post até o
final. 1. Adote um nicho de mercado Em primeiro lugar, para comecar a vender pela internet, defina um nicho de mercado. Isso passa pela criagdo de personas, que vdo representar seu modelo de cliente ideal e para o qual suas agdes serdo direcionadas. Pesquise tendéncias, avalie demandas, converse com quem ja compra com vocé e busque
entender o comportamento, as preferéncias e as necessidades dessas pessoas. Dessa forma, vocé vai conseguir personalizar a oferta e atingir o seu cliente com precisdo, aumentando as vendas. 2. Utilize as redes sociais a seu favor Quando se trata de vender pela internet, as redes sociais nao podem ficar de fora da estratégia de divulgacao dos
produtos. Plataformas como Instagram, Facebook e TikTok vdo te ajudar a apresentar seu produto ou servigo a possiveis clientes, além de permitir que vocé tire eventuais dividas que eles possam ter. Por isso, crie publicacdes frequentes e priorize a producao de videos curtos. Faca também transmissdes ao vivo, as lives, para gerar engajamento e se
aproximar do seu publico. 3. Invista em fotos de qualidade e descrigoes claras Fotos de alta qualidade e descrigées detalhadas tornam o produto mais atraente e aumentam a confianca do consumidor. Utilize imagens bem iluminadas, de preferéncia feitas por profissionais. A descricao deve ser bem clara e atrativa. Use textos persuasivos que
destaquem o beneficio do item, mas também invista em videos curtos demonstrando o uso do produto. Isso porque contetidos audiovisuais costumam engajar mais e, consequentemente, apresentar maior nimero de conversao em vendas. 4. Trabalhe com trafego pago Vocé pode aumentar a visibilidade do seu negdcio utilizando estratégias de
trafego pago (anuncios no Google e redes sociais). Dessa forma, vocé alcanga mais pessoas e melhora o reconhecimento da marca. O trafego pago garante resultados rapidos e, por isso, é indicado na hora de divulgar alguma agao especifica ou o lancamento de um novo produto, por exemplo. 5. Ofereca um atendimento de qualidade (virtual e
presencialmente) Por fim, outra dica de como vender pela internet é apostar em um atendimento de qualidade. E isso ndo apenas no ambiente virtual, mas também no presencial, caso vocé tenha loja fisica. Por isso, pela internet, procure responder as duvidas rapidamente, oferecer um suporte eficiente via chat, e-mail ou redes sociais, garantindo
que o consumidor se sinta acolhido e seguro para finalizar a compra. No presencial, aposte na cordialidade e na praticidade, fazendo o cliente encontrar o produto ou o servigo ja pronto para ser retirado ou realizado. De pouco vai adiantar, por exemplo, fazer uma 6tima estratégia de marketing no ambiente digital se o cliente tiver uma experiéncia
negativa ao se dirigir a loja. Essas foram as 5 dicas de como vender pela internet para iniciantes que o Superatacado Bom Todo preparou para vocé. Quer mais contetidos que vao te ajudar a gerir seu pequeno negécio? Confira outros posts do nosso blog. 17/02/2025 Preparar um churrasco perfeito vai muito além da escolha das carnes. Os
acompanhamentos desempenham um papel crucial em realcar os sabores e proporcionar uma experiéncia gastronémica memoravel. Neste post, a Bom Todo vai trazer 3 sugestées de acompanhamentos para meio de asa no churrasco. Esse tipo de corte se destaca por sua suculéncia e versatilidade e vai ficar ainda mais saboroso nessas receitas que
vamos te apresentar. Continue a leitura até o final e confira. 1. Meio da Asa Assada com Maionese de Legumes Ingredientes: 1 pacote de meio de asa Bom Todo; 1 colher de chéa de sal; 2 dentes de alho picados; Pimenta-do-reino a gosto. Para a maionese de legumes: 4 batatas cozidas cortadas em cubos; 2 cenouras cortadas em cubos e cozidas; %2
pimentdo verde cortado em cubos; 1 xicara de cha de maionese; 3 colheres de sopa de azeite extra virgem; 2 colheres de sopa de salsinha picada; Sal a gosto; Pimenta-do-reino a gosto. Modo de preparo: A dica é comegar o preparo no forno e s6 depois seguir para a churrasqueira. Comece pré-aquecendo o forno a 200°C. Em seguida, tempere os
meios de asa com sal, alho e pimenta-do-reino a gosto. Passe para o preparo da maionese. Combine todos os ingredientes em uma tigela. Depois, tempere com sal e pimenta-do-reino a gosto. Hora, entao, de assar. Leve os meios de asa dispostos em uma assadeira para o forno por 10 minutos. Depois, retire e leve para a churrasqueira até dourar. Sirva
acompanhado da maionese de legumes. 2. Meio da Asa com Aspargos e Cebolas Roxas Ingredientes: 2 pacotes de meio de asa Bom Todo; 4 cebolas roxas cortadas em gomos; 1 mago de aspargos. Modo de preparo: Coloque os cortes na churrasqueira por 10 a 20 minutos. Enquanto isso, em uma frigideira, grelhe as cebolas e os aspargos até
dourarem. Sirva-os juntos do meio de asa. 3. Meio da Asa Empanado com Molho de Queijo Ingredientes: 2 pacotes de meio da asa Bom Todo; 2 dentes de alho picados; 1 colher de sopa de alecrim fresco picado; 2 colheres de cha de sal; Pimenta-do-reino a gosto; 3 claras de ovo levemente batidas; 3 xicaras de cha de farinha panko ou farinha de péo



moido; 1 litro de éleo para fritar. Para o molho de queijo: 200 ml de creme de leite; % xicara de cha de leite; 1 xicara de cha de queijo cheddar processado e pasteurizado cortado em cubos; ¥z xicara de ché de queijo parmesdo ralado fino; Pimenta-do-reino a gosto. Modo de preparo: Tempere os meios de asa Bom Todo com alho, alecrim, sal e pimenta.
Deixe marinar na geladeira por 30 minutos para realcar o sabor. Em seguida, passe os pedacos de frango na clara batida e, depois, empane na farinha panko. Frite em 6leo moderadamente quente até que fiquem dourados e crocantes. Passe para o preparo do molho de queijo: misture todos os ingredientes em uma panela e leve ao fogo médio.
Cozinhe, mexendo sempre, até que os queijos derretam completamente e o molho fique cremoso. Tempere com pimenta-do-reino a gosto. Regue o frango com o molho de queijo e sirva imediatamente. Esses foram os 3 acompanhamentos para meio de asa no churrasco que trouxemos para vocé. Quer outras receitas com os produtos Bom Todo? Confira
outros posts do nosso blog. 10/02/2025 Quando se trata de impulsionar as vendas, as promoc¢des sdo uma estratégia poderosa. No entanto, muitas empresas enfrentam o desafio de oferecer descontos atraentes sem comprometer sua saude financeira. Afinal, fazer promocoes que realmente funcionem exige planejamento cuidadoso e uma andlise
minuciosa dos custos. Por isso, o Superatacado Bom Todo resolveu trazer para voceé, pequeno empreendedor, 5 dicas para fazer promoc¢des sem prejuizos. Prepare-se para aprender como conquistar seus clientes com ofertas irresistiveis, sem colocar sua margem de lucro em risco. 1. Defina o objetivo da promoc¢ao Em primeiro lugar, para evitar
prejuizo ao realizar uma promocgéao, vocé precisa definir com clareza qual o objetivo da agdo. Ela pode ser voltada, por exemplo, para liquidar o estoque de um determinado produto, atrair novos clientes para o negdcio ou dar visibilidade para a marca. A partir dai, com o objetivo da promocao bem definido, vocé vai poder estruturar a agdo com sua
equipe de forma mais precisa, evitando riscos. 2. Conhecga sua margem de lucro Tenha registrada a margem de lucro de cada produto ou servigo que vocé oferece. Dessa forma, vocé vai poder pensar em promogoes que ndo comprometam as financas da sua empresa. Uma acao com descontos agressivos, por exemplo, pode ser muito atraente, mas
prejudicar sua rentabilidade a médio ou longo prazo. Além disso, é essencial considerar os custos variaveis e fixos envolvidos na producdo ou aquisicao dos produtos. Reduzir os precos sem um calculo estratégico pode significar vender abaixo do custo e gerar prejuizos que poderiam ser evitados. Nesse sentido, uma estratégia é testar faixas
diferentes de desconto. Dessa forma, vocé pode verificar qual porcentagem pode compor uma agao atraente ao publico, sem comprometer a sustentabilidade do seu negécio. 3. Crie um senso de urgéncia no publico Para uma promogcao ser bem sucedida, é fundamental criar um senso de urgéncia. Determine um prazo curto para as condigoes
especiais e faca questdo de frisar isso ao publico na divulgacdao da agao. Ao mesmo tempo, oferecer bonus exclusivos para os primeiros compradores, como brindes ou descontos adicionais, pode impulsionar ainda mais as vendas. 4. Ofereca cupons e descontos progressivos Uma forma de elevar o ticket médio (o valor da compra que o cliente ira
fazer) é criar promogées progressivas, como "compre 2 e leve 3". Desse modo, vocé incentiva compras maiores sem impactar drasticamente sua lucratividade. Cupons de desconto sdo outra possibilidade, especialmente para os casos de venda pela internet. 5. Estabeleca um limite de estoque Por fim, defina um limite de estoque participante da
promocdo. Assim, vocé evita vender mais do que possui ou sofrer prejuizos. Faca uso de ferramentas de gestdo automatizadas, para ter um controle preciso daquilo que entra e do que sai, proporcionando previsibilidade. Ela vai te ajudar a fazer uma promocgao sustentavel, com equilibrio entre demanda e disponibilidade. Essas foram as nossas 5
dicas para fazer promocdes sem prejuizo. Quer mais dicas para a sua pequena empresa? Confira outros posts do nosso blog. 07/02/2025 Se vocé estd em busca de opgoOes saudaveis e saborosas para o seu almogo, as receitas com filé de tilapia podem ser a solucao perfeita. Conhecido por sua carne leve e versatilidade na cozinha, é uma excelente
fonte de proteina e se adapta a diversos temperos e acompanhamentos. Neste post, vamos apresentar 3 receitas deliciosas que vao transformar o seu almogo em um momento especial. Prepare-se para explorar combinagoes criativas que fazem do filé de tilapia uma escolha irresistivel! 1. Tildpia com molho de queijos Ingredientes: 800g de filé de
tilapia Bom Todo; Suco de 1 lim&o; Farinha de trigo para empanar; Cebolinha para polvilhar. Molho: 1 e % xicara de cha de creme de leite; 1 xicara de cha de requeijdo cremoso; 150 g de queijo mussarela ralado; 100 g de queijo parmesao ralado; Orégano a gosto. Modo de preparo: Comece preparando o molho: misture o creme de leite, o requeijao, a
mussarela, o parmesdo e o orégano em uma panela e cozinhe até que todos os ingredientes estejam derretidos. Em seguida, desligue o fogo e reserve o molho. Passe para o preparo da tilapia: tempere os filés com sal e pimenta. Depois, passe-os na farinha de trigo e frite-os em éleo quente, um pouco de cada vez, até que fiquem dourados. Coloque-os
em papel toalha para escorrer o excesso de 6leo e transfira-os para uma travessa. Por fim, despeje o molho sobre os filés, polvilhe cebolinha e sirva. 2. Filé de tildpia empanado na air fryer Ingredientes: 4 filés de tildpia Bom Todo; 3 dentes de alho amassados; 2 ramos de tomilho; 2 colheres de sopa de azeite; Farinha panko para empanar; Sal e
pimenta-do-reino a gosto; Paprica a gosto; 3 colheres de sopa de suco de limao-siciliano; Raspas de limdo a gosto. Modo de preparo: Em primeiro lugar, tempere os filés com alho, azeite, folhas de tomilho, paprica, sal, pimenta-do-reino, suco e raspas de lim&do. Misture bem com as maos e vire os filés para que todos os lados fiquem bem temperados.
Deixe descansar por cerca de 10 minutos. Em uma tigela, coloque a farinha e empane os filés, cobrindo-os dos dois lados. Coloque os filés na airfryer, garantindo que nao fiquem sobrepostos, e asse a 200 2C por 10 minutos. Apds esse tempo, vire os filés e cozinhe por mais 10 minutos na mesma temperatura, ou até que estejam dourados. Depois, é sé
servir. 3. Filé de tildpia ao molho de maracuja Ingredientes: 5 filés de tildpia Bom Todo; 2 colheres de café de sal; 1 colher de café de pimenta-do-reino; Suco de 1 limao médio; % xicara de cha de polpa de maracuja fresca; % xicara de cha de agua; 5 colheres de sopa rasas de agucar; 1 colher de sobremesa rasa de manteiga com sal; 1 colher de sopa
de azeite ou 0Oleo (para dourar); 1 colher de sopa de manteiga (para dourar); Modo de preparo: Tempere os filés de tilapia colocando sal, pimenta e suco de limao em um recipiente. Misture bem e deixe marinar na geladeira por pelo menos 2 horas. Para fazer o molho, misture em uma panela polpa de maracuja, 4gua, agucar e 1 colher de sobremesa
de manteiga. Aqueca até ferver e atingir a consisténcia desejada. Em uma frigideira grande, aquecga azeite e manteiga, adicione os filés e grelhe um lado até dourar. Depois, vire-os para dourar o outro lado. Sirva os filés acompanhados do molho de maracuja. Essas foram as 3 receitas com filé de tildpia para o almogo que separamos para te
apresentar. Quer mais delicias com produtos Bom Todo? Confira outros posts do nosso blog. 27/01/2025 Se vocé é apaixonado por frutos do mar e busca um toque especial para suas refeicdes, as receitas com camarao da Bom Todo sdo a escolha perfeita! Eles ja vém congelados e tornam o preparo mais rapido e facil. Por isso, separamos 2 receitas
com camardo para vocé aproveitar o verdo da melhor forma: com muito sabor! Continue a leitura até o final e confira. 1. Camarao frito de praia Ingredientes: 1 kg de camarao Bom Todo; 1/2 limdo; Sal; 1 e Y2 colheres de sopa de farinha de trigo; 2 dentes de alho espremidos; Modo de preparo: Em primeiro lugar, tempere o camarao Bom Todo com
limdo, alho e sal. Em seguida, salpique farinha de trigo e misture bem. Leve, entdo, o camardo para uma panela com 6leo quente e frite até ficar bem dourado. Pronto: é s servir essa delicia para curtir um dia na praia, na piscina ou até mesmo em casa. 2. Bolinho de macaxeira com camarédo e catupiry Ingredientes: Para a massa: 2 kg de macaxeira;
Y mago de cebolinha picada; Sal a gosto; Agua para cozinhar a macaxeira; 1 colher (café) de margarina (opcional). Para o recheio: % kg de camardo Bom Todo cortado ao meio; 100 g de catupiry; 1 tomate sem pele e picado; 1/2 piment&o pequeno bem picadinho; 1/2 cebola pequena bem picadinha; 1 dente de alho picado; Sal a gosto; 2 colheres
(sopa) de margarina para refogar; 1 e % colheres de extrato de tomate; 1 colher (sopa) de farinha de trigo; 1/2 xicara de leite; 1/2 macgo de cheiro verde; Farinha de trigo para passar nas maos (para envolver os bolinhos). Modo de preparo: Comece descascando a macaxeira e colocando-a para cozinhar em agua e sal. Depois de cozida, amasse e
acrescente a cebolinha. Faga, entdo, um teste com a massa: se, ao enrolar, ela soltar da mao, tudo certo. Caso contrario, adicione a margarina na mistura. Sove bem e reserve. Passe para o recheio. Coloque em uma panela a margarina, o alho e a cebola. Depois, acrescente o tomate, o pimentao, o camarao, sal e leve ao fogo. Deixe apurar. Adicione o
extrato de tomate e apure mais um pouco. Em uma tigela, dissolva o leite com o trigo e misture no recheio. Quando engrossar, apague o fogo e acrescente o cheiro verde. Faca bolinhas com a massa reservada e fure no meio com o dedo. Recheie com quantidades pequenas de camardo e catupiry. Feche o furo recheado com cuidado, polvilhe as maos
com trigo e passe os bolinhos. Frite em 6leo bem quente e sirva. Essas foram as 2 receitas com camardo Bom Todo para o verdo que separamos para te apresentar. Experimente essas delicias ai na sua casa e depois nos conta o que achou. Para mais dicas, confira outros posts do nosso blog. 20/01/2025 O mercado vive em constante evolucao e, para
os pequenos empreendedores, é fundamental estar atento para evoluir junto com o seu negécio. Em 2025, tendéncias inovadoras prometem transformar a forma como empresas se conectam com clientes, otimizam processos e criam experiéncias Unicas. Quer saber quais sao elas? Continue a leitura do post até o final e descubra quais as 5 tendéncias
para pequenos negdcios em 2025 que separamos para te apresentar. 1. Automacao de processos A automacao chegou para otimizar processos, evitar desperdicios e elevar os lucros. Por isso, é importante investir na automacdo de alguns processos que fazem parte do dia a dia do seu negdcio. Existem ferramentas, por exemplo, que auxiliam na gestdo
financeira da empresa, fazendo tarefas como o controle do fluxo de caixa. Além disso, a automacao pode dar conta do envio de e-mails, emissao de notas fiscais, agendamento de postagens em redes sociais e diversas outras tarefas. 2. Pagamentos digitais S6 no que diz respeito as carteiras digitais, 84% dos brasileiros afirmam ja ter feito uso. Isso é
mais que a média global, de 74% da populacdo. Enquanto isso, o PIX deve ser responsavel por quase metade das transacées de pagamento em 2025, segundo tendéncias. Desse modo, é essencial estar atento e adequar seu negécio as formas de pagamento digitais. Elas oferecem mais praticidade ao consumidor, agilidade no atendimento e seguranca.
3. Uso da inteligéncia artificial A inteligéncia artificial (IA) vem se tornando uma grande aliada ndo s6 das grandes empresas, mas também dos pequenos negdcios. Ela pode atuar por meio de chatbots, por exemplo, aprimorando a experiéncia do atendimento ao cliente. Essa ferramenta é capaz de responder perguntas frequentes, tirar davidas e até
realizar vendas a qualquer hora do dia. A captacdo e organizacao de dados também pode ser feita por IA, economizando tempo e facilitando a sua tomada de decisGes por meio de dados, aumentando as chances de sucesso. Ha até ferramentas que auxiliam na precificagdo ideal. 4. Sustentabilidade Os consumidores estdao cada vez mais atentos ao
impacto ambiental que as empresas podem gerar. Por isso, é fundamental contar com solugdes sustentédveis no manejo da sua empresa. Uso de energia limpa, digitalizacao de processos para evitar uso de papel, além da reducédo dos desperdicios sao apenas 3 ideias nesse sentido que, quando aplicadas, fazem bem ao cliente e a vocé. 5. Foco no cliente
Por fim, a principal tendéncia para 2025 que os pequenos empreendedores devem seguir é focar na experiéncia do cliente. Seja através do marketing humanizado, do atendimento atencioso, da facilidade que as vendas e pagamentos digitais oferecem, promover uma experiéncia agradavel e tranquila de compra é a melhor forma de conquistar o
cliente, aumentar o ticket médio (o valor que ele gasta na sua loja ou com seu servico) e fidelizad-lo. Essas foram as 5 tendéncias para pequenos negocios em 2025 que o Superatacado Bom Todo separou para te apresentar. Sabe uma tendéncia que nunca se sabe? Garantir tudo o que seu negdcio precisa no Superatacado Bom Todo. Experimente! Os
filetes de panga sdo uma opgéao versatil e saborosa na culinaria, ideal para quem busca pratos faceis e rapidos de preparar. Com sua textura delicada e sabor suave, esses peixes se adaptam perfeitamente a diversas receitas, desde frituras crocantes até assados com ervas frescas. Neste artigo, vamos explorar algumas receitas irresistiveis de filetes de
panga que vao transformar suas refeicoes em momentos especiais. Prepare-se para descobrir combinagoes que encantam o paladar e tornam o dia a dia mais delicioso! As melhores receitas com filetes de panga incluem grelhados com lim&o, empanados a milanesa e ao forno com ervas e vegetais. Vantagens Versatilidade: Os filetes de panga podem
ser preparados de diversas maneiras, como grelhados, assados ou fritos, permitindo uma ampla variedade de receitas e sabores. Sabor suave: O panga possui um sabor delicado que combina bem com diferentes temperos e ingredientes, tornando-se uma excelente opgao para diversas preparacées culindrias. Custo acessivel: Geralmente, os filetes de
panga sdo mais baratos em comparacdo a outras opgoes de peixe, o que os torna uma escolha economica para refeicoes em familia ou para servir em eventos. Desvantagens Sabor suave: Os filetes de panga tém um sabor mais neutro em comparagdo com outros peixes, o que pode nao agradar a todos os paladares e exigir temperos mais fortes para
realcar o gosto. Sustentabilidade: A pesca de panga, especialmente em algumas regides, levanta preocupagdes sobre a sustentabilidade e o impacto ambiental, uma vez que muitos peixes sédo cultivados em condi¢des que podem ser prejudiciais ao ecossistema. Valor nutricional: Embora os filetes de panga sejam uma fonte de proteina, eles costumam
ter menos 6mega-3 em comparacao com peixes mais gordurosos, o que pode ser uma desvantagem para quem busca maximizar os beneficios nutricionais da sua dieta. E seguro consumir o peixe panga? O panga é um peixe amplamente consumido e considerado seguro para a alimentagdo. Sua popularidade se deve nao apenas ao sabor suave, mas
também a sua qualidade, que atende aos rigorosos padrdes de seguranca alimentar para exportagao. Portanto, pode-se desfrutar do panga com tranquilidade, sabendo que ele representa uma opgdo saudavel e confidvel nas refeicées. Lombos de Pescada na Frigideira: Receitas Praticas e SaborosasQuais sdo os beneficios do filé de Panga? O filé de
panga é uma opgao saborosa e nutritiva, repleto de beneficios para a saide. Rico em émega 3 e vitamina D, ele se destaca por suas propriedades que ajudam na saude cardiovascular e no fortalecimento do sistema imunoldgico. Para realcar seu sabor, experimente tempera-lo com limao, alho e ervas frescas, criando uma combinacao deliciosa. Ao
servi-lo com legumes coloridos, saladas frescas e arroz, vocé garante uma refeigdo equilibrada e cheia de nutrientes, perfeita para qualquer ocasido. O que significa filé de Panga? O filé de panga é um peixe de sabor suave e textura delicada, proveniente de dguas tropicais. Com seu alto teor de proteinas e baixo teor de gordura, é uma opgdo saudavel
e versatil para diversas preparacoOes culinarias. Esse peixe leve conquistou paladares ao redor do mundo, tornando-se um ingrediente popular em diferentes cozinhas. Sabores do Mar a Mesa Descubra a riqueza dos sabores do mar que transformam cada refeicao em uma experiéncia inesquecivel. Com ingredientes frescos e técnicas culinarias que
exaltam a autenticidade, pratos como o ceviche de peixe fresco e a paella de frutos do mar prometem transportar seu paladar para as costas ensolaradas. Cada garfada é uma celebracdo da biodiversidade marinha, unindo tradi¢do e inovagdo em combinagoes que surpreendem e encantam. Venha se deliciar com uma viagem gastronémica que
homenageia o oceano e suas maravilhas, trazendo o melhor da culindria maritima diretamente para sua mesa. Pratos Rapidos e Saborosos Em um mundo onde o tempo é precioso, encontrar receitas que sejam rapidas e saborosas € essencial. A boa noticia é que é possivel preparar pratos deliciosos em apenas alguns minutos, sem sacrificar o sabor ou
a qualidade dos ingredientes. Com um pouco de criatividade e algumas dicas praticas, vocé pode transformar refeicdes simples em experiéncias gastronémicas memoraveis. Receita Irresistivel de Ossos CarregadosUma das opgOes mais versateis é o stir-fry, que combina vegetais frescos e proteinas como frango, carne ou tofu. Em poucos minutos,
vocé pode refogar tudo em uma wok com molho de soja e temperos a gosto, criando uma explosdo de sabores. Além disso, a escolha de ingredientes sazonais ndo apenas enriquece o prato, mas também garante frescor e textura, tornando a refeicao ainda mais atrativa. Outra alternativa rapida e deliciosa é a omelete, que pode ser personalizada com
diversos recheios, como queijos, ervas e legumes. Em menos de 10 minutos, vocé tem uma refeicao nutritiva e saborosa, perfeita para qualquer hora do dia. Ao explorar essas opgdes, vocé descobre que é possivel manter uma dieta equilibrada e prazerosa, mesmo com a correria do dia a dia. O Melhor do Panga na Cozinha O Panga, um peixe de agua
doce originario do sudeste asiatico, vem ganhando destaque nas cozinhas brasileiras devido a sua textura suave e sabor delicado. Versatil e econémico, ele se adapta facilmente a diversas preparacées, desde grelhados até ensopados, permitindo que chefs e cozinheiros amadores explorem sua criatividade. O Panga é uma excelente fonte de proteina,
tornando-se uma escolha saudavel para quem busca opgoes leves e nutritivas. Ao preparar pratos com Panga, é possivel realcar seu sabor com ingredientes simples e frescos. Temperos como limao, alho e ervas aromaticas combinam perfeitamente, trazendo um toque especial as receitas. Para um toque exotico, o Panga também pode ser marinado em
molhos a base de soja ou acompanhado de frutas tropicais, criando uma harmonizacao tnica que surpreende o paladar. Além de ser uma opgéao deliciosa, o Panga contribui para refeigdes praticas e rapidas, ideais para o dia a dia. Com um tempo de cozimento reduzido, ele se torna o aliado perfeito para aqueles que tém uma rotina agitada, mas néo
abrem mao de um prato saboroso e saudavel. Experimentar o Panga na cozinha é abrir as portas para novas experiéncias gastronémicas, valorizando ingredientes que trazem frescor e sabor a mesa. Deliciosas Receitas com Bife do Lombo de VacaReceitas que Encantam o Paladar Descubra uma selegdo de receitas que prometem encantar seu
paladar e transformar qualquer refeicao em uma experiéncia memoravel. Desde pratos tradicionais que resgatam sabores da nossa infancia até criagdes inovadoras que surpreendem com combinagdes inusitadas, cada receita é uma convite para explorar novos horizontes gastronémicos. Com ingredientes frescos e técnicas simples, vocé podera
impressionar seus amigos e familiares, tornando cada encontro uma celebracdo ao redor da mesa. Prepare-se para se apaixonar novamente pela arte de cozinhar e saborear! Explorar as diversas formas de preparar filetes de panga pode transformar um prato simples em uma verdadeira experiéncia gastronémica. Com receitas que vao desde os
métodos mais tradicionais até combinagoes inovadoras de sabores, é possivel agradar a todos os paladares. Ao experimentar essas delicias, vocé nao apenas diversifica seu cardapio, mas também descobre o potencial desse peixe versatil e acessivel. Bon appétit!



