


a sua mesa com

«Qualidade

| .Sabon

de sempre!

o Eet
& 5P,»qu(/




(g
Neste livro, reunimos 24
receitas especiais preparadas
pela chef Catia Leal Silveira,
Professora de Gastronomia
do SENAC-RS.

Elas foram elaboradas com
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Riscte de ceweja com bacon

Ingredientes:

* 200g de Arroz Rei Arthur Carnaroli;
*1/2 cebola picada em pequenos cubos;
* 2 dentes de alho ralado;

* 100g bacon em cubos médios;

* 100ml de cerveja artesanal;

* 50g de manteiga gelada;

* 50g de queijo parmeséao ralado;

* 2 litros de caldo de legumes;

* Azeite de oliva a gosto;

* Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo:

Em uma panela, frite o bacon até comecar a dourar. Retire o bacon
e reserve. Na mesma panela, usando a gordura do bacon, refogue a
cebola e o0 alho. Adicione o arroz e refogue bem. Em seguida, adicione
a cerveja e mexa. Aos poucos, va acrescentando o caldo quente,
mexendo sempre, até que o arroz fique al dente e o risoto atinja a
cremosidade desejada. Desligue o fogo e finalize com manteiga,
parmesao e o bacon reservado.
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= Risote de tomate
Ingredientes:

* 200g de Arroz Rei Arthur Carnaroli;

* 1 lata de tomate pelati;

* 2 tomates grandes sem pele e sem semente cortados em cubos;
* 80ml de vinho branco seco;

*1/2 cebola picada;

* Azeite de oliva a gosto;

* 50g de manteiga gelada;

* 50g de parmesao ralado;

* Caldo de legumes;

* Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo:

Coloque o azeite e as cebolas em cubos em uma panela, refogue no
fogo médio até que fiquem translicidas. Adicione um pouco mais
de azeite na panela e refogue o arroz. Sele bem o grdo sem deixar
queimar e adicione o vinho branco. Espere evaporar e depois adicione
o tomate pelati, misturando muito bem. Em seguida, adicione o caldo
aos poucos, mexendo sempre. Faca isso até o arroz ficar al dente e
cremoso. Depois, acrescente os tomates em cubos ou tomates cerejas.
Por fim, desligue o fogo e finalize com manteiga e parmesao. Se for
preciso, adicione mais caldo para acertar a cremosidade. Condimente
com sal e pimenta se necessario.
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< Risoto de Atum
Ingredientes:
* 200g de Arroz Rei Arthur Cateto Integral;
*1/2 cebola picada;
* 2 dentes de alho ralado;
* 50g de manteiga gelada;
* 50g de queijo parmesao ralado;
* 1 lata de atum solido;
* Caldo de legumes;
* Azeite de oliva a gosto;
* Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo:

Para o caldo, em uma panela adicione todos os ingredientes e leve
ao fogo, sem deixar ferver, por 40 minutos. Coe e reserve o liquido
do cozimento. Para o risoto, coloque as cebolas em cubos em uma
panela, e refogue até que fiquem transltcidas. Adicione o alho ralado,
2 colheres de sopa de atum sélido, arroz, e refogue. Se necessario,
adicione um pouco mais de azeite. Sele bem o grao sem deixar queimar
e adicione o vinho branco. Espere o vinho evaporar adicionando o
caldo aos poucos, mexendo sempre. Faca isso até o arroz ficar al
dente e apresentar cremosidade. Por fim, desligue o fogo e finalize
com manteiga e parmesao, o restante do atum, tempere com sal e
pimenta (se necessario). Se for preciso, adicione mais caldo para

acertar a cremosidade.
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& Anancini de costelo
g‘ Ingredientes:

* 200g de Arroz Rei Arthur Carnaroli;

*» 800g de costela com pouca gordura, cozida e desfiada;

* 80ml de vinho branco seco;

* 1 alho-pord;

* 1/2 cebola picada;

* Azeite de oliva a gosto;

* 50g de manteiga gelada;

* 50g de parmesao ralado;

* 1,5 de caldo de legumes;

* Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo:

Para preparar o risoto, aqueca o azeite em uma panela e refogue as
cebolas e o alho-por6 em fogo médio até que fiquem transltcidos.
Adicione um pouco mais de azeite e refogue o arroz, selando bem os
graos sem deixa-los queimar. Em seguida, adicione o vinho branco e
espere que evapore. Acrescente a costela desfiada e misture bem. Aos
poucos, va adicionando o caldo, mexendo sempre, até que o arroz fique
al dente e bastante cremoso. Desligue o fogo e finalize com manteiga e
parmesao, ajustando o sal e a pimenta, se necessario. Reserve o risoto na
geladeira até esfriar completamente. Depois, modele bolinhos e achate-
os levemente. Aqueca uma frigideira, adicione um fio de azeite e doure os
bolinhos de ambos os lados. Sirva com o molho de sua preferéncia.

@i 10
10
D






Aoy vernde
Ingredientes:

* 400g de Arroz Rei Arthur Parboilizado;
* 30g de cebola picada;

* 15g de azeite;

* 1 maco de espinafre;

* Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo:

Comece higienizando os espinafres e coloque-os em uma panela com
bastante dgua salgada e fervente, deixando por 20 segundos. Em
seguida, retire-os e mergulhe-os em dgua gelada. Escorra bem e bata
os espinafres no liquidificador, e reserve. Em uma outra panela, aqueca
um pouco de 6leo e refogue a cebola. Adicione o arroz parboilizado,
cubra com agua e acrescente o espinafre batido. Tempere com sal e
pimenta a gosto e cozinhe até que o arroz atinja o ponto desejado.
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§ Anes com frange chemede

Ingredientes:

* 2 xicaras de Arroz Rei Arthur Integral ¢ 6 xicaras de caldo de frango
para o arroz e 1 xicara de caldo de frango para as sobrecoxas * 1 maco
de talos de salsa (apenas o talo) * 1 folha de louro * Sal e pimenta
para condimentar ¢ 4 sobrecoxas desossadas * 1 cebola roxa pequena
* 3 dentes de alho em ldminas * 1 colher de sopa de shoyu * 1 caixa de
creme de leite * 200g de cogumelos portobello em fatias.

Modo de preparo:

Comece colocando azeite em uma panela e sele o arroz. Em seguida,
adicione o caldo de frango e tempere com um pouco de sal. Deixe
cozinhar até o arroz absorver o caldo. Se necessario, adicione um
pouco mais de caldo para garantir que o arroz cozinhe adequadamente.
Quando o liquido tiver sido absorvido, desligue o fogo, tampe a panela
e deixe 0 arroz descansar por 10 minutos. Apos esse tempo, solte o
arroz com um garfo e misture os talos de salsa picados, garantindo
que o arroz figue bem soltinho. Enquanto isso, tempere as sobrecoxas
com um pouco de sal. Em uma frigideira, coloque as sobrecoxas com a
pele voltada para baixo. Sele até que fiquem douradas dos dois lados,
depois reserve. Na mesma frigideira, adicione o alho, a cebola, os
cogumelos e o shoyu, e refogue até que tudo esteja bem cozido. Em
seguida, adicione o creme de leite e o caldo de frango, e coloque as
sobrecoxas de volta na frigideira. Cozinhe até que o molho reduza e
adquira uma consisténcia cremosa.
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” Anog Alla Puttaneseo

i=] Ingredientes:
§_ * 2 xicaras de Arroz Rei Arthur Cateto Integral cozido;
* 1 colher (sopa) azeite de oliva;
* 1 cebola média picada;
* 3 dentes de alho;
* 8 azeitonas pretas picadas em pedacos grandes;
* 3 anchovas;
* 2 colheres de alcaparras (lavadas para retirar um pouco da salga);
* 1 pitada de pimenta calabresa;
* 1 lata de molho de tomate pelati;
* 2 tomates sem pele e sem sementes picados em cubos médios;
* 1 pitada de sal;
* Salsinha fresca para finalizar.

Modo de preparo:

Cozinhe o Arroz Rei Arthur Cateto Integral até que os graos estejam
macios. Ao final do cozimento, reserve uma xicara da dgua e desligue
o fogo, mantendo a panela fechada por cerca de 5 minutos. Reserve
o0 arroz cozido. Em uma panela, adicione o azeite e refogue a cebola
até que ela fique translucida. Logo em seguida, acrescente o alho,
as anchovas e as alcaparras, deixando que tudo refogue levemente
para liberar os sabores. Depois, adicione as azeitonas e o tomate
pelati, misturando bem os ingredientes. Em seguida, incorpore o arroz
cozido e a 4gua do cozimento que havia sido reservada, mexendo
delicadamente para que todos os sabores se misturem de maneira
uniforme. Por fim, finalize o prato adicionando os tomates frescos
picados e a salsa.
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= Aoy sulista

§' Ingredientes:
» 2 xicaras de Arroz Rei Arthur Nobre * 2 colheres (sopa) azeite de
oliva * 1 xicara de manjerona picada * 1,2 kg de charque dessalgado
* 1 cebola grande picada * 3 dentes de alho ¢ 1 kg de tomate cereja
* 100ml de azeite de oliva * 300ml de 6leo de canola * 1 colher de
cha de acucar * 1 dente de alho * 1 ramo de alecrim * sal e pimenta a
gosto.

Modo de preparo:

Em uma panela, aqueca uma colher de azeite e sele o arroz. Tempere
com sal e adicione dgua quente, cobrindo o arroz com 2 cm de liquido.
Tampe a panela e cozinhe em fogo médio até que a dgua seque. Depois,
desligue o fogo e mantenha a panela fechada por 3 a 4 minutos. Em
outra panela aquecida, coloque 1 colher de azeite e a manjerona.
Desligue o fogo, adicione o arroz e misture bem, reservando-os para
uso posterior. Em seguida, em uma panela de pressdo, refogue a
cebola e 0 alho, adicione o charque e cubra com dgua. Cozinhe sob
pressdo por 30 minutos, até que o charque esteja macio e desfiando.
Em uma forma pequena, coloque os tomates cereja e tempere com
sal, pimenta, acucar, alecrim e alho. Cubra com azeite e 6leo, e asse
no forno a 150°C por 45 minutos. Para servir, disponha o arroz com
o charque e os tomates confitados. Por fim, desligue o fogo e finalize
com manteiga e parmesdo. Se for preciso, adicione mais caldo para
acertar a cremosidade. Condimente com sal e a pimenta se necessario.
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Ao com coune e castanho de pand

Ingredientes:

* 400g de Arroz Rei Arthur Nobre;

* 2 dentes de alho picados;

* 2 litros de caldo de legumes;

* 1 maco de couve cortado em tiras fininhas;

* 1/2 xicara de castanhas do Para tostadas e picadas;
* Sal e pimenta do reino a gosto.

Modo de preparo:

Em uma panela, refogue a cebola até que fique levemente dourada. Em
seguida, adicione o alho e, logo depois, acrescente o arroz. Cozinhe
até que o arroz esteja al dente. Desligue o fogo, tampe a panela e
deixe o0 arroz descansar por 10 minutos. Passado esse tempo, solte os
graos de arroz com a ajuda de um garfo e adicione as couves. Misture
delicadamente para incorporar todos os ingredientes. Finalize o prato
com as castanhas tostadas.
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m Aoy de mestanda com codtela suina

§_ Ingredientes:
* 400g de Arroz Rei Arthur Parboilizado;
* 30g de cebola picada;
* 15g de manteiga;
* 1250 ml de caldo de legumes;
* 2 colheres de sopa de mostarda com sementes;
* Sal e pimenta a gosto.

Modo de preparo: Em uma panela, frite a cebola na manteiga.
Adicione a mostarda, e logo em seguida o arroz. Misture e refogue
bem. Acrescente o caldo quente e tempere com sal e pimenta.
Cozinhe até o arroz estar no ponto desejado (25 a 30 minutos), e
se necessario adicione mais caldo. Sirva o arroz acompanhado da
costela suina assada.

Ingredientes para costela suina: * 1,2kg de costela suina * Sal a gosto
* Pimenta do reino a gosto ¢ Ervas frescas a gosto (salvia, alecrim,
tomilho, salsa e orégano) * 25g de pé de alho * Paprica doce a gosto
* Azeite a gosto ¢ Cerveja Pilsen 350ml * 1 colher de sopa de mel.
Modo de preparo: Faca uma marinada com todos os ingredientes.
Mergulhe a costela suina e deixe por 6 horas. Depois, retire a costela
da marinada, e embrulhe em aluminio. Em seguida, coloque a costela
embrulhada em uma forma e leve ao forno por 1 hora. Enquanto isso,
em uma panela, coloque o liquido coado da marinada e leve ao fogo
para reduzir. Abra o papel aluminio com a costela e pincele com o
caldo reduzido da marinada. Deixe no forno por mais 30 minutos ou
até estar dourado e soltando do osso.
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Hambinguen de salmdie

o .

2_ Ingredientes:
* 1/2 xicara de Arroz Rei Arthur Cozinha Japonesa * 1 xicara de

§' agua * 2 colheres (sopa) devinagre de arroz * 1 colher (sopa) de actcar
« 1 colher (cha) de sal * 100g de farinha panko para empanar * Oleo
para fritar « 180g de salmao fresco em cubos * 2 colheres (sopa) de
cream cheese * 2 colheres de cebolinha picada * Pepino agridoce a
gosto ¢ alface americana * 2 rodelas de tomate * Brotos.

Modo de preparo:
Lave o arrozvdriasvezes comas maos até que a dgua saiatransparente.
Em seguida, cozinhe em fogo baixo por cerca de 15 minutos. Apoés
esse tempo, apague o fogo e deixe o arroz tampado por 10 minutos.
Enquanto o arroz cozinha, coloque o vinagre e o aglicar em uma
pequena panela e leve ao fogo baixo até que o acgucar se dissolva
completamente. Depois de cozido, espalhe 0 arroz em uma assadeira
e regue com a mistura de vinagre. Misture delicadamente com uma
espatula para incorporar o tempero. Com o arroz ainda morno,
modele duas porcdes em forma de hamburguer, formando discos
circulares e achatados com cerca de 2 cm de espessura. Umedeca
as maos para facilitar a modelagem, passe o arroz na farinha e frite
em oleo quente até que esteja dourado e crocante. Em uma tigela,
misture o salmao picado com a cebolinha e o cream cheese. Modele
a mistura em formato de hamburgueres. Para a montagem, coloque
uma das pecas de arroz empanado em um prato. Sobre ela, adicione
o salmao com cream cheese, as rodelas de tomate, a folha de alface
americana e o pepino agridoce. Cubra com a outra peca de arroz
empanado, formando um hambdurguer.
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§‘ Ingredientes para o arroz:
* 1 xicara de Arroz Rei Arthur Cozinha Japonesa * 1 e 1/2 xicara
de 4gua * 1 colher (cha) de alho em p6 * 1 colher (cha) de cebola em
pd * 2 colheres (sopa) de vinagre de arroz * 1 colher (sopa) de acticar
* 1 colher (chd) de sal.
Modo de preparo do Arroz: Lave o arroz varias vezes com as maos
até a 4gua ficar transparente. Coloque em uma panela a dgua, o sal,
a cebola em pé e o alho em pd, misture e leve ao fogo até ferver.
Cozinhe em fogo baixo por cerca de 15 minutos. Apague o fogo e
deixe tampado por 10 minutos. Em seguida, cologue em uma pequena
panela o vinagre e o acucar e leve ao fogo baixo até dissolver. Espalhe
0 arroz cozido em uma assadeira e regue com a mistura de vinagre,
misturando delicadamente com uma espatula.
Ingredientes para o bolinho: * 2 unidades de alga Nori cortada em
pedacos * 150g de salmao em cubos selados * 50g de Cream cheese
* 1 colher (sopa) de Cebolinha verde picada * Sal e pimenta a gosto
* Arroz para sushi morno.
Montagem dos bolinhos: Em um recipiente, misture o salméo, o
cream cheese, a cebolinha e condimente com sal e pimenta. Pegue
uma pequena porcdo de arroz para sushi ainda morno, modele em
forma de bolinhas, faca um furo no centro e coloque uma colher de
cha de recheio. Para facilitar, tenha junto um recipiente com um pouco
de dgua, umedeca as mdos e modele os bolinhos dando o formato de
triangulo. Por fim, envolva os bolinhos em tiras de alga Nori, e sirva.
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3 Caldo quente
Ingredientes:
* 250g de Feijao Preto Rei Arthur;
* 2 dentes de alho picados finamente;
* 1 colher de (sobremesa) de banha;
* 1 cebola pequena picada finamente;
* 3 colheres de alho-pord picado;
* 3 colheres de salsao picado;
* 1 tomate picado;
* 1folha de louro;
* Suco de 1 laranja;
* Sal e pimenta a gosto.

Modo de preparo:

Em uma panela aquecida, adicione um fio de azeite e refogue a
cebola, o alho-poré e o salsdo até que estejam bem dourados. Em
seguida, adicione o feijdo cozido e bata tudo no liquidificador até
obter um puré homogéneo. Volte o puré para a panela e acrescente
o caldo reservado, o suco de laranja, a folha de louro e os tomates
picados. Cozinhe a mistura até que todos os sabores estejam bem
incorporados e o caldo esteja bem encorpado. Ajuste o tempero com
sal a gosto e sirva.
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£ Feijiio camegado
g_ Ingredientes:

* 500¢g de Feijao Vermelho Rei Arthur;

* 2 colheres de 6leo de canola;

* 100g de costela suina defumada;

* 150g de bacon em cubos médios;

* 100g de linguica suina fininha;

* 1 cebola picada finamente;

* 4 dentes de alho picado;

* 1 folha de louro;

* 2 colheres de sopa de manjerona picada;

* 1 pedaco pequeno de pimenta-de-moca (opcional);

* Sal a gosto.

Modo de preparo:

Comece deixando o feijao de molho em 4gua por 6 horas, trocando
a agua pelo menos uma vez durante esse periodo. Apos o periodo
de molho, cozinhe o feijdo em uma panela de pressao até que esteja
macio, mantendo bastante caldo. Enquanto o feijdo cozinha, aqueca
uma panela e adicione um fio de azeite. Sele o bacon até que esteja
dourado de todos os lados. Em seguida, adicione a cebola e refogue
até que fique translucida. Acrescente o alho, a manjerona, o louro, a
pimenta dedo-de-moca, e refogue bem para liberar os aromas. Junte
o restante da carne e o feijao cozido a panela. Deixe cozinhar até que
o caldo adquira uma consisténcia mais encorpada. Ajuste o tempero
com sal a gosto e mexa bem para incorporar todos os sabores.
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Jonta de Avwey Integhal

Ingredientes:

* 1 xicara de Arroz Rei Arthur Agulhinha Integral cozido;
* 1 massa folhada em rolo;

* 80g de bacon picado em cubos;

* 100g de nata fresca;

* 50g de tomate seco picado;

* Folhas de rucula a gosto;

* Sal e pimenta do reino a gosto;

* 2 0vo0s.

Modo de preparo:

Em uma panela quente, refogue o bacon até ficar levemente dourado
e reserve. Bata levemente os ovos e a nata, adicione o tomate seco,
o bacon, e o arroz integral cozido. Misture tudo muito bem e tempere
com sal e pimenta. Em seguida, cubra o fundo e as laterais de uma
forma redonda de 20 cm com fundo removivel utilizando a massa
folhada, e sobre a mesma coloque a mistura do recheio e leve ao forno
pré-aquecido a 180°C até que a massa e o creme estejam dourados.
Sirva com folhas de ruculas.
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£ Ang em Camadas

§_ Ingredientes: ¢ 2 xicaras de Arroz Rei Arthur Nobre ¢ 1/2 cebola picada
finamente * 2 dentes de alho finamente picados * 2 colheres (sopa) azeite de
oliva * Sal e pimenta a gosto.
Modo de preparo: Descasque e pique a cebola em pequenos cubinhos. Ferva
cerca de 4 xicaras de agua e reserve. Em seguida, leve uma panela ao fogo
médio. Quando estiver quente, regue o azeite e adicione a cebola picada.
Coloque uma pitada de sal e refogue a cebola até murchar, acrescente o arroz
e mexa bem para envolver os graos no azeite. Tempere com sal e pimenta do
reino. Apos, adicione 4 xicaras de agua fervente ao arroz e misture, deixando
cozinhar em fogo médio sem mexer. Quando a agua atingir o mesmo nivel que
0 arroz, baixe o fogo e deixe a panela tampada até o arroz absorver toda a
agua. Por fim, desligue e mantenha a panela de arroz fechada por 5 minutos
para que os graos terminem de cozinhar no préprio vapor.
Ingredientes para o recheio de frango: * 1kg de peito de frango cozido e
desfiado * 1 xicara de agua do cozimento do frango ¢ 200g tomates * 100g
cebolas ¢ 100g pimentao verde ¢ 50ml de 6leo * 30g de farinha de trigo
* 1 molho de tempero verde ¢ Orégano, pimenta e sal a gosto.
Modo de preparo: Coloque o peito de frango em uma panela de presséao e
tempere a seu gosto. Complete com agua e leve ao fogo por 20 minutos, apds
pegar pressdo. Desfie o frango e reserve um pouco do caldo do cozimento.
Em uma panela refogue a cebola, o tomate e os pimentdes, tempere com
sal, orégano e pimenta. Misture o peito de frango, o caldo do cozimento e a
farinha, e deixe cozinhar até obter um molho encorpado. Por fim, finalize com
o tempero verde.
Montagem: Em um refratario monte as camadas de arroz e recheio. Comece
colocando uma camada de molho no fundo do refratario, em seguida, uma
camada de arroz, e na sequéncia uma camada de frango com molho. Repita
a camada de arroz e depois a de frango. Finalize com queijo e orégano, leve
ao forno por 20 minutos ou até ser gratinado.
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2 ‘Pastel com masda de aves

Ingredientes:

* 2 xicaras de Arroz Rei Arthur Cozinha Gaucha cozido * 1 xicara
de 4gua morna ¢ 1 xicara de leite * 2 colheres de (sopa) de manteiga
* 2 colheres (sopa) de acticar * 1 colher (sopa) de sal * 1 colher (sopa)
de fermento biologico * 8 xicaras de farinha de trigo * 2 ovos.

Modo de preparo: Bata no liquidificador o arroz, a agua, o leite e
os ovos. Em uma bacia coloque a mistura e adicione os demais
ingredientes. Amasse até desgrudar das maos e deixe crescer até
dobrar de volume. Em seguida, faca bolinhas com a massa, abra
com o rolo, recheie e feche em formato de pastel, pincele ovo batido
e deixe crescer novamente. Asse em forno meédio (180°C) preaquecido
por 25 minutos ou até dourar.

Ingredientes do recheio: * 1/2 cebola picada finamente * 700g de
carne moida * Salsinha a gosto * Tomate sem pele e sem semente
picado em cubos * 1 ovo cozido picado * Sal e pimenta do reino a
gosto * Azeite de oliva.

Modo de preparo: Cozinhe o ovo e pique em um recipiente. Em uma
panela aquecida. Coloque um fio de azeite e refogue a carne, até ficar
bem solta. Em seguida, adicione a cebola, o sal e a pimenta. Por fim,
desligue o fogo e finalize com a salsa, os tomates e o ovo.
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3 Bolinhe de wvio com linguica,

Ingredientes:

* 2 xicaras de Arroz Rei Arthur Nobre cozido;
* 200g de linguiga;

* 1 batata;

* 2 0VOs;

* 1 colher (sopa) de farinha de trigo;

* Cheiro verde a gosto;

* 1/2 xicara de cebola ralada;

* 1 tomate sem pele e sem sementes cortado em cubos;
* 1 colher (sopa) de fermento quimico;

* Sal e pimenta do reino a gosto;

« Agua (o necessario);

* Oleo para fritura.

Modo de preparo:

Retire a pele da linguica e pique em pequenos pedacinhos. Refogue e
reserve. Em seguida, rale a batata, junte o arroz cozido, os ovos, a
farinha, o cheiro verde, os tomates, a cebola, o fermento, a linguica
refogada, a 4gua e misture até ficar uma massa firme e encorpada.
Condimente com sal e pimenta. Modele os bolinhos e frite em 6leo
quente. Por fim, sirva com um molho de sua preferéncia.

18
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% ‘Dois Amones

g- Ingredientes para o arroz:

§' * 200g de Arroz Rei Arthur Nobre * 3 dentes de alho picados
finamente ¢ 1 colher (cha) de colorau * 1 colher de (sobremesa) de
banha ¢ 1litro de caldo de galinha (ou carne) quente ¢ 1 folha de louro

* Sal e pimenta.

Modo de preparo:

Em uma panela adicione a banha e refogue o alho até liberar aroma.
Adicione o0 arroz, o colorau e mexa bem. Junte o caldo quente, o louro
e tempere com o sal e a pimenta, e deixe cozinhar. Desligue o fogo e
deixe a panela fechada até a hora de servir.

Ingredientes para montagem:

* 100g de bacon defumado em cubos ¢ Banha de porco a gosto
*100g de linguica defumada em cubos * 100g de feijao preto cozido e
escorrido ¢ 1tomate em cubinhos ¢ 1/4 de cebola em cubos * 200g de
carne cozida e desfiada * 1/2 pimenta pequena dedo de moca picada
* 80g de queijo coalho em cubos ¢ Salsa fresca a gosto.

Modo de preparo:

Sele o queijo coalho de todos os lados e reserve. Em uma panela de
ferro. Coloque uma colher de cha de banha e aqueca. Adicione o bacon
e sele até dourar, reserve. Na mesma panela refogue a cebola, o alho,
a pimenta-dedo-de-moca, a carne desfiada, a linguica, e misture. Em
seguida, adicione 0 arroz e o feijao misturando delicadamente, finalize
com a salsa, tomates, o bacon e os cubos dourados de queijo coalho.
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Brigadeine Brance
Ingredientes:
* 1/2 xicara de Arroz Rei Arthur Cozinha Gaucha cozido sem
tempero;
* 1 lata de leite condensado;
* 1 lata de creme de leite;
* 4 colheres (sopa) de leite em po instantaneo;
* 1 colher (sopa) de manteiga sem sal em temperatura ambiente;
* Leite em p6 para decorar a gosto;
* Cravo da india para decorar a gosto.

Modo de preparo:

Cozinhe o arroz sem tempero. No liquidificador, adicione o leite
condensado, o creme de leite, o leite em pd, o arroz e a manteiga
e bata. Em uma panela de fundo grosso, leve o creme de brigadeiro
branco ao fogo médio/baixo e mexa sempre até desgrudar do fundo
da panela. Ele ficara bem encorpado e ao levantar a colher ira cair em
montinhos. Desligue o fogo assim que obter o ponto de brigadeiro e
continue mexendo por mais 1 minuto.

Sobre um prato, coloque uma folha de filme plastico e sobre ela
adicione a massa de brigadeiro, cubra com filme e deixe descansar em
temperatura ambiente até esfriar (em média 6 horas de descanso).
Enrole os brigadeiros, passe no leite em po para confeitar e finalize

com o cravo-da-india. )
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Anwg doce de coce sem lactede

Ingredientes:

* 250g de Arroz Rei Arthur Cozinha Galicha;
* 1 litro de dgua de coco;

* 1 litro e meio de leite de coco;

* 100g de acucar demerara;

* 1 canela em rama;

* 2 cravos da india;

* 1 manga cortada em cubos;

* Suco de 1 lim&o siciliano.

Modo de preparo:

Comece colocando o arroz Rei Arthur para cozinhar com a agua
de coco, a canela e o cravo. Quando comecar a ferver, adicione
0 aclcar e continue cozinhando até que o arroz esteja macio. Em
seguida, adicione o leite de coco e deixe cozinhar até que o arroz
esteja bem cremoso. Se necessario, adicione mais leite de coco para
ajustar a textura. Enquanto o arroz cozinha, corte a manga em cubos
médios e misture com o suco de lim&o siciliano. Sirva o arroz de leite
acompanhado dos cubos de manga para um toque fresco e saboroso.

’ I
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‘Brownie de anvnoy
Ingredientes:
*1e1/2xicara defarinha feita com Arroz Rei Arthur Cozinha Gaiicha;
* 2 xicaras de acucar;
* 2 xicaras de achocolatado em po;
* 1 colher (sopa) de cacau em po;
*1/2 colher de ¢leo;
* 1/2 xicara de fécula de batata;
* 1 colher (cha) de fermento quimico;
* 1/2 xicara de nozes picadas;
* 3 0v0s.

Modo de preparo:

Sem bater, misture os ovos com o aclcar e adicione o achocolatado
e 0 cacau. Junte o dleo e continue misturando até ficar uma massa
homogénea. Aos poucos, incorpore a farinha de arroz feita do Arroz
Rei Arthur Cozinha Galcha e a fécula de batata. Em seguida, coloque
o fermento e as nozes, e misture levemente. Distribua a massa em
uma assadeira e leve ao forno pré-aquecido a 200°C. Asse por 20 a
30 minutos e sirva com sorvete e creme de avela.
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4 ‘Bolo de banana com nojes e ameixa
Ingredientes:
* 1 /2 xicara de farinha feita com Arroz Rei Arthur Cozinha Gaucha;
* 1 xicara de acucar;
* 1/2 xicara de ¢leo;
* 2 xicaras de bananas amassadas;
* 4 ovos;
* 1 xicara de castanhas ou améndoas;
* 1 xicara de ameixa preta sem caroco picada;
* 1 maca verde ralada;
* 1/2 xicara de acucar confeiteiro;
* 1 colher de cha de leite;
* 1 colher (sopa) de fermento quimico;
* 1 pitada de sal;
* Raspas de limao ou laranja a gosto.

Modo de preparo:

Comece batendo no liquidificador a farinha de arroz, os ovos, o acucar e
0 6leo. Leve a mistura a um recipiente e adicione as bananas amassadas
e a maca ralada, misturando tudo muito bem. Em seguida, acrescente as
castanhas, as ameixas, o fermento, as raspas de limao e a pitada de sal.
Unte uma forma de furo central com manteiga e polvilhe agucar cristal.
Asse em forno pré-aquecido por 45 minutos ou até fazer o teste do palito
e sair seco. Desenforme o bolo frio e finalize com cobertura de glacé. Para
o glacé, misture 1/2 xicara de agucar confeiteiro e 1 colher de cha de leite.
Por fim, misture bem, e se ficar muito liquido adicione mais actcar. Decore
com ameixas, castanhas ou améndoas e carambola fatiada.
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‘Bolo de chocolate
sem glitten e lactose
Ingredientes:

* 190g de acucar demerara;

* 80g gordura;

* 80ml de café passado;

* 15g de cacau em po;

* 50g de farinha feita com Arroz Rei Arthur Cozinha Japonesa;
» 70g fécula de batata;

* 35g de farinha de améndoas;

* 35g de fécula de mandioca;

* 1 colher (sopa) de fermento quimico;
* 5g de goma xantana;

* 4 ovos.

Modo de preparo:

Na batedeira, junte todas as farinhas, o acucar, o cacau, o café, a
gordura e os ovos, e bata tudo utilizando o batedor raquete. Em
seguida, desligue a batedeira, adicione o fermento e a goma xantana,
e misture tudo com uma espatula. Despeje a massa em uma forma
untada e enfarinhada, e leve ao forno pré-aquecido a 180°C. Asse por
20 a 30 minutos, ou até que o bolo esteja bem assado.
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DICKOW
Alimentos

Temsly

4

Hd mais de 65 anos, a Dickow Alimentos transforma tradicGo em
qualidade e compromisso em confianca.

Nossa histdria é feita de muito trabalho e respeito: com o alimento que
produzimos, com quem cultiva ao nosso lado e com cada familia que
escolhe ter Arroz Rei Arthur em casa.

Valorizamos parcerias com agricultores familiares e temos
orgulho de atuar ativamente em nossa comunidade, promovendo
responsabilidade social como parte do que somos.

Além disso, sequimos padrées rigorosos de qualidade, reconhecidos
por certificacbes internacionais, sempre com o olhar voltado para a
seguranca e o bem-estar dos nossos consumidores.

Isso porque queremos nutrir histdrias, unir familias e estar presentes
nos momentos que importam.










