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Salada Caprese
com tomate grape

Carne desfiada, mussarela de bufala, tomate
grape, pepino japonés, cenoura e granola salgada
sobre um mix de folhas. E a salada que mostra o

grape inteiro no prato, sem corte, do jeito que ele

brilha.

RECEITA DELI A DAY

Ingredientes

Hortifruti Good Farmy nesta receita: Tomate grape,
Pepino japonés, Cenoura, Mix de folhas, Alho descascado,

Cebola.
INGREDIENTE (PORGAO DA RECEITA) QTD.
Mix de folhas variadas 10049
Mussarela de bufala 4 unidades
Parmesao em lascas 6 lascas
Tomate grape (cereja no original) 6a8
unidades
Pepino japonés picadinho 1/2 xicara
(cha)
Cenouraralada 1/2 xicara
(chd)
Carne desfiada (coxao mole cozido na pressio 1/2 xicara
com cerveja preta e alho) (chd)
Granola salgada 359

Molho balsamico: azeite 3 col. sopa, vinagre
balsamico 2 col. sopa, mel1col. sopa, sal e
pimenta

Rendimento: Porgdo individual (multiplicar pelo nimero de porgdes).
Preparo antecipado: Carne desfiada pode ficar pronta por 2 dias;

granola e molho entram na hora (livro).

Good Farmy goodfarmy.com.br

RECEITAS SALADA CAPRESE COM TOMATE GRAPE

Foto: Deli a Day.

Preparo

1. Carne: tempere o coxao mole com sal e pimenta, sele bem
de todos os lados na panela de pressdo com um fio de
azeite. Adicione 300 ml de 4gua, meia lata de cerveja preta
e 2 dentes de alho. Cozinhe na pressao por 40 minutos.
Desfie, volte a panela com meia cebola fatiada fina e
refogue 15 minutos com a tampa aberta para secar o
molho.

2. Legumes: tomate grape inteiro ou cortado ao meio, pepino
picadinho e cenoura ralada.

3. Molho: misture bem azeite, vinagre balsédmico, mel, sal e
pimenta (ou bata no mixer).

4. Montagem: folhas por baixo; por cima, a carne, a mussarela
de bufala, o parmesdo em lascas, tomate, pepino e
cenoura. Finalize com a granola salgada e sirvacom o
molho.

Para o seu negécio
Restaurantes e empresas: salada do dia ou prato principal do
refeitério, com a carne preparada antecipadamente. Buffets

e hotéis: saladeira montada, com o grape inteiro como
destaque visual.

Substitui¢oes

Carne desfiada por frango desfiado. Mussarela de bufala por
queijo branco em cubos. Grape vermelho por mix com o
grape amarelo.

Cotar os hortifrutis desta receita

Diga o seu negdcio, a frequéncia de entrega
e 0 consumo semanal.

WhatsApp 11 91339-1702
oi@goodfarmy.com

Receita Deli a Day (@deliaday_). AplicagGes e substituigdes: editoria
Good Farmy.
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Farmy

Quiche de trés queijos
com tomate grape

Massa amanteigada, recheio de queijo minas,
mussarela e gorgonzola, e o tomate grape cortado
ao meio por cima, com manjericdo. Rende em
versao individual ou em forma grande, e aguenta
trés dias na geladeira.

RECEITA DELI A DAY

Ingredientes

Hortifruti Good Farmy nesta receita: Tomate grape,
Manjericao, Cenoura, Beterraba, Mix de folhas, Ovos.

INGREDIENTE (PORGAO DA RECEITA) QTD.

RECEITAS

Massa: farinha de trigo 250 g, sal 1 pitada,
manteiga gelada em cubos 120 g, agua
gelada1col. sopa

Queijo minas padrao ralado 20049
Mussarela ralada 200g
Gorgonzola esfarelado 60g
Creme de leite 400 ml
Ovos 4 unidades

Tomate grape (cereja no original), cortadoao 6 unidades por

meio quiche, mais 6
na salada
Manjericao agosto

Salada de acompanhamento: folhas 80 g,
cenoura e beterraba raladas 1/2 xicara,
molho balsdmico com mostarda Dijon

Rendimento: 3 a 4 quiches individuais (forma de 10 cm) ou 1de 24 cm
(livro). Preparo antecipado: Massa pode ser pré-assada no dia anterior;
quiche pronta dura 3 dias refrigerada (livro).

Good Farmy goodfarmy.com.br

QUICHE DE TRES QUEIJOS COM TOMATE GRAPE

Foto: Deli a Day.

Preparo

1. Massa: misture farinha e sal, junte a manteiga e esfarele.
Adicione dgua gelada aos poucos até dar liga. Forme uma
bola, embale e refrigere por 1hora. Abra, forre a forma, fure
o fundo com garfo e pré-asse a 180 °C por 30 minutos.

2. Recheio: misture ovos batidos, creme de leite, sal e
pimenta e incorpore aos queijos. Despeje sobre a massa
pré-assada. Disponha os tomates grape cortados ao meio
por cima e as folhas de manjericao.

3. Asse a 180 °C por 40 a 45 minutos, até firmar no centro e
dourar levemente.

4. Sirva com a salada: folhas, tomate grape, cenoura e
beterraba raladas, molho de 1col. sopa de balsédmico, 3 de
azeite e 1de mostarda Dijon.

Para o seu negécio

Buffets e coffee break corporativo: versao individual, servida
morna ou fria. Hotéis: brunch e café da manha. Empérios:
item de balcdo com o grape visivel por cima.

Substitui¢des

Gorgonzola por queijo parmesao ralado (sabor mais suave).
Manjericdo por orégano. Farinha branca por integral (o livro
ja prevé).

Cotar os hortifrutis desta receita

Diga o seu negdcio, a frequéncia de entrega
e 0 consumo semanal.

WhatsApp 11 91339-1702
oi@goodfarmy.com

Receita Deli a Day (@deliaday_). Aplicagdes e substitui¢cdes: editoria
Good Farmy.

03



SALADA QUINOA

Fafmy RECEITAS

Salada Quinoa Nutri
com couve-flor
crocante e tomate grape

Rosbife caseiro, mussarela de bufala, abdbora
assada, quinoa, tomate grape e couve-flor crua
marinada, com pesto leve de manjericdo. Os
vegetais sdo o centro do prato.

RECEITA DELI A DAY

Ingredientes

Hortifruti Good Farmy nesta receita: Tomate grape,
Couve-flor, Abdbora japonesa, Mix de folhas, Manjericao,
Limao, Cebola.

INGREDIENTE (PORCﬂD DA RECEITA) QTD.

Mix de folhas variadas 100 g

Mussarela de bufala 4 unidades

Couve-flor crocante (crua, marinada em azeite, 1/2 xicara

sal, limao e cebola) (chd)

Quinoa cozida 1/2 xicara
(cha)

Rosbife caseiro (mignon selado e assadoa220°C 1209
por 10 min)

Tomate grape (cereja no original) 6a8
unidades

Abdbora assada em fatias 5 fatias

Granola salgada 1/4 xicara
(cha)

Pesto leve: manjericao picado 2 col. sopa, azeite 3
col. sopa, suco de limao 1col. sopa, sal, parmesao
ralado1col. sopa

Rendimento: Porgdo individual (multiplicar pelo nimero de porgdes).
Preparo antecipado: Quinoa e legumes duram 2 dias (livro).

Good Farmy goodfarmy.com.br

NUTRI COM COUVE-FLOR CROCANTE E TOMATE GRAPE

Foto: Deli a Day.

Preparo

1. Rosbife: tempere o mignon com sal, pimenta e azeite; sele
todos os lados em panela bem quente; asse a 220 °C por 10
minutos, desligue e deixe 5 minutos com a porta
entreaberta; descanse coberto por 10 minutos, resfrie e
fatie fino.

2. Couve-flor crocante: lave e pique em pedagos pequenos;
tempere com azeite, sal, lim&o e 1 col. sopa de cebola
picadinha; marine por 15 minutos.

3. Quinoa: cozinhe até ficar macia sem desfazer; tempere
com azeite e sal. Abdbora: fatie, tempere com azeite e sal e
asse a 200 °C por 25 minutos ou até dourar nas bordas.

4. Molho: bata todos os ingredientes do pesto no mixer.
Montagem: folhas por baixo; disponha lado a lado quinoa,
tomates, mussarela, couve-flor, rosbife e abébora. Regue
com o molho e espalhe a granola por cima.

Para o seu negécio

Restaurantes: prato de vegetal protagonista com proteina
opcional. Empresas: bowl do refeitério. Hotéis: opgdo de
almocgo leve.

Substitui¢oes

Rosbife por frango grelhado ou versao vegetariana sem
carne. Abdbora japonesa por abdbora paulista. Quinoa por
arroz 7 graos.

Cotar os hortifrutis desta receita

Diga o seu negécio, a frequéncia de entrega
e 0 consumo semanal.

WhatsApp 11 91339-1702
oi@goodfarmy.com

Receita Deli a Day (@deliaday_). Aplicagdes e substitui¢cdes: editoria
Good Farmy.
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RECEITAS

Farmy

Salada Manga Tropical
com ceviche de manga

Atum, cogumelos, tomate grape, pepino japonés e
um ceviche de manga com cebola roxa, limao e
mel. A salada de outubro e novembro, quando a
manga paulista entra em safra.

RECEITA DELI A DAY

Ingredientes

Hortifruti Good Farmy nesta receita: Tomate grape,
Manga, Pepino japonés, Cogumelos, Cebola roxa, Salsinha,
Limao, Mix de folhas.

INGREDIENTE (PORCAO DA RECEITA) QTD.
Atum caseiro ou em conserva 1209
Mix de folhas variadas 10049
Mix de cogumelos refogados 1/2 xicara
(chd)
Tomate grape (cereja no original) 6a8
unidades
Pepino japonés 1/2 xicara
(chd)
Ceviche de manga: manga em cubos1/2 unidade, 1xicara

cebola roxa fatiada fina 1 xicara, salsinha 1/2 (chd)
xicara, limao 1unidade, azeite 3 col. sopa, mel 1 pronta
col. cha, sal e pimenta

Rendimento: Porgao individual (multiplicar pelo nimero de porgdes).
Preparo antecipado: Atum e cogumelos prontos no dia anterior;
manga poucas horas antes (livro).

Good Farmy goodfarmy.com.br

SALADA MANGA TROPICAL COM CEVICHE DE MANGA

Foto: Deli a Day.

Preparo

1. Atum fresco: fatie em postas de 3 cm; forre uma panela
baixa com fatias de limao siciliano, coloque o atum por
cima, tempere com azeite, sal, pimenta, cebola e cebolinha;
tampe e cozinhe em fogo baixo por 15 minutos até ficar
branco. Reserve.

2. Cogumelos: refogue picados em 1 col. sopa de manteigae 1
col. sopa de shoyu; finalize com cebolinha ou salsinha.

3. Ceviche: junte a manga em cubos pequenos com a cebola
roxa, limao, sal, salsinha, mel e azeite. Deixe curtir por pelo
menos 1hora.

4. Montagem: folhas, atum, cogumelos, tomate e pepino;
despeje o ceviche de manga por cima.

Para o seu negécio

Restaurantes e hotéis: salada de estagdo em outubro e
novembro. Buffets: o ceviche de manga funciona como
acompanhamento frio separado. Clubes: prato leve de verao.

Substituicdes

Atum por frango desfiado. Manga por abacaxi no ceviche.
Cogumelos por abobrinha grelhada.

Cotar os hortifrutis desta receita

Diga o seu negdcio, a frequéncia de entrega
e o consumo semanal.

WhatsApp 11 91339-1702
oi@goodfarmy.com

Receita Deli a Day (@deliaday_). Aplicagdes e substitui¢cdes: editoria
Good Farmy.
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Fafmy RECEITAS - SALADA MEDITERRANEA COM TOMATE GRAPE

Salada Mediterranea
com tomate grape

Atum, queijo feta, azeitonas pretas, tomate grape,
pepino japonés e croutons de pao sirio, com molho
de salsinha. Uma salada de preparo antecipado
que segura bem o servigo.

RECEITA DELI A DAY

Ingredientes Foto: Deli a Day.
Hortifruti Good Farmy nesta receita: Tomate grape, Preparo
Pe-plno japones, Salsinha, Mix de folhas, Liméo siciliano, Péo 1. Atum fresco: postas de 3 cm sobre fatias de limao siciliano
SO em panela baixa, com azeite, sal, pimenta, cebola e
. cebolinha; tampe e cozinhe em fogo baixo por 15 minutos.
INGREDIENTE (PORCAO DA RECEITA) QTD.
Reserve.
Atum caseiro ou em conserva 1209 2. Croutons: corte o pdo sirio em lascas ou tridngulos, espalhe
. . em assadeira com fio de azeite e asse rapidamente a 180
Tomate grape (cereja no original) 6a8 °c
unidades ) . . . . ;
3. Molho: bata no mixer azeite, balsamico, salsinha, éleo, sal e
Azeitonas pretas 4 pimenta.
unidades 4. Montagem: folhas, atum por cima; acrescente pepino,
Pepino japonés picadinho 1/2 xicara tomate, azeitonas e feta; finalize com os croutons. Molho a
(cha) parte ou regado sé na hora de servir.
Queijo feta esfarelado 2 col. sopa Para o seu negécio
Mix de folhas variadas 1009 Empresas: salada de refeitério com montagem antecipada.

. Hotéis: brunch. Buffets: saladeira mediterranea com o molho
Croutons de pao sirio tostado 4049 L
servido a parte.

Molho de salsinha: azeite extravirgem 3 col. sopa,
vinagre balsamico 1 col. sopa, 6leo de girassol 1col.

sopa, salsinha1xicara, sal e pimenta Atum por grio-de-bico (vers&o vegetariana). Feta por queijo
branco. Pao sirio por pdo de forma tostado.

Substitui¢oes

Rendimento: Por¢ado individual (multiplicar pelo nimero de porgdes).
Preparo antecipado: Atum, folhas e legumes prontos por 1dia;
croutons e molho sé na hora (livro).

Cotar os hortifrutis desta receita

Diga o seu negdcio, a frequéncia de entrega
e o consumo semanal.

WhatsApp 11 91339-1702 -
oi@goodfarmy.com

Receita Deli a Day (@deliaday_). Aplicagdes e substitui¢cdes: editoria
Good Farmy.
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RECEITAS

Good Farmy
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RECEITA GOOD FARMY - 06

Sopa de abébora com
carne de sol e gengibre

Creme liso de abdbora cabotia com gengibre,
coberto com carne de sol desfiada e dourada. Dura
trés dias na geladeira e sessenta dias no
congelador: o item quente de estoque do cardapio.

RECEITA DELI A DAY

Ingredientes

Hortifruti Good Farmy nesta receita: Abobora japonesa,
Gengibre, Cebola, Salsinha.

INGREDIENTE (PORGAO DA RECEITA) QTD.
Abébora cabotia (japonesa) em cubos 600g
Carne de sol dessalgada e desfiada 160 g
Azeite de oliva 1col. sopa
Gengibre ralado 1col.cha
Cebola picada 1/2 unidade
Caldo caseiro ou agua 600 ml
Sal, pimenta do reino e salsinha agosto

Rendimento: 2 a 3 porgdes (livro). Preparo antecipado: Creme dura 3
dias refrigerado ou 60 dias congelado; carne separada (livro).

Good Farmy goodfarmy.com.br

SOPA DE ABGBORA

COM CARNE DE SOL E GENGIBRE
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Foto: Deli a Day.

Preparo

1. Base: refogue a cebola no azeite, acrescente a abébora e
refogue mais um pouco. Junte o caldo ou a agua.

2. Cozinhe até a abdbora ficar macia. Bata no liquidificador ou
mixer até obter um creme liso. Acrescente o gengibre
ralado.

3. Carne: refogue a carne de sol desfiada com azeite até
dourar levemente.

4. Finalizagao: adicione a carne ao creme, ajuste o sal e
finalize com salsinha.

Para o seu negécio

Empresas e hospitais: sopa do dia com produgédo em lote e
congelamento. Restaurantes: entrada de inverno. Casas de
repouso: textura cremosa, servir a carne bem desfiada ou a
parte.

Substitui¢oes

Carne de sol por frango desfiado ou versao sem carne.
Abdbora cabotia por abébora paulista. Gengibre por noz-
moscada.

Cotar os hortifrutis desta receita

Diga o seu negécio, a frequéncia de entrega
e 0 consumo semanal.

WhatsApp 11 91339-1702
oi@goodfarmy.com

Receita Deli a Day (@deliaday_). AplicagGes e substituigdes: editoria
Good Farmy.
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