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A Manteiga de Garrafa Sertanorte traz a —
. qualidade e o sabor da gastronomia do i
Norte e Nordeste para a sua mesa!

e Consumir em estado pastoso ou liquido e S
¢ Otima combinagdo com ervas e temperos - _,.- -
® Realga o sabor de cada ingrediente da receita e
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e Otima para grelhados, frituras e refogados — g

® Fonte de gordura saudavel



OBAH Design

dioca cozida

A
» 500 g de man P
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SERTANORTE
« 200 ml de creme de leite fresco
e Sale pimenta-do-re'mo a gosto
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cDiﬁa: Se preferir, regue com manteiga de garrafa

para finalizar.
3 e 0 tempo de cozimento variam
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