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Delicious and practical recipes.

Recetas deliciosas y faciles de preparar.
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PEITO DE PATO COM
MOLHO DE LARANJA

Duck breast with orange sauce
Pechuga de pato con salsa de naranja

) SALMAO GRELHADO COM
MOLHO DE MEL E MOSTARDA

% Grilled salmon. with honey and mustard. sauce
Salmon grillado con salsa de mostaza y miel

' ARROZ COM LINGUICA

: 5, ¥ »
B Rice with sausages
Arroz con calabresa

HAMBURGUER

B b Hamburger
Hamburguesa

MEDALHOES ‘DE
FILE ACEBOLADO

Tenderloin medallions with onions
Medallones de postas acebollados

o RABANADA

: French toast
Torrejas
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MACARRAO CHINES

Chinese noodles
Fideos chinos

CAMARAO NO ALHO

Garlic shrimp
Gambas al ajillo

FRANGO AO CURRY

Chicken curry
Pollo al curry

S8R ARROZ FRITO

» I . .
(@ Fried rice
@° Arroz frito

ALMQNBEEAS

Meatballs
Albondlgas

gan MACAS CARAMELADAS
& o2& COM SORVETE

. Caramelized apples with ice cream
Manzanas acarameladas con helado
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RISOTO DE MANGA E RUCULA

Mango and arugula risotto
Risotto de mango y:ricula

RISOTO DE SALMAO
DEFUMADO COM ASPARGOS

Smoked salmon and aparagus risotto
Risotto de salmon ahumado con esparragos

RISOTO DE COGUMELOS

Mushroom risotto
Risotto de hongos

RISOTO DE Mﬁgﬁ VERDE
COM GORGONZOLA

Green apple with gorgonzola cheese risotto
- Risotto de manzana verde con gorgonzola

RISOTO DE FILE COM ALHO P&M

Fillet mignon leek risotto
Risotto de lomo con puerros

ARROZ DOCE COM CANELA

Sweet cinnamon rice
Arroz con leche y canela

_ : Eaﬂh recipe yields two servings.
rﬁﬁ_@ Todas las recetas son para dos personas.

-------------------------------------------------------------------------------------------------------
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Preparo:
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ceeseeeeeneeeeeeees DUCK BREAST WITH ORANGE SAUCE

Ingredients:

* 2 duck breasts
* | rosemary twig
» salt and pepper. freshly ground

Directions:
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PECHUGA DE PATO CON SALSA DE NARANIA -----------.

Ingredientes:

* 2 pechugas de pato
+ | atado de romero picado fino
+ sal ¥ pimienta negra molida en el momento

AR

Preparacidn:
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+ 2 peitos de pato
» | ramo de alecrim picado fino
* sal e pimenta do reino moida na hora

“+ PEITO DE PATO COM MOLHO DE LARANJA

Ingredientes:

* 200ml de suco de laranja

+ 100ml de caldo de legumes
* | colher (sopa) de agucar refinado

Ol-Limpe os peitos do pato,
deixando a pele. Faca riscos leves
com a fﬂ-':ﬂ sem que atravesse a
pele, para entrar o tempero. Repita
05 riscos no sentido oposto, criando
quadradinhos superficiais na pele.
Tempere com sal, pimenta e alecrim,

02-Coloque a frigideira em fogo
alto e deixe esquentar. Coloque os
peitos de pato com a pele virada
para baixo primeiro, deixando soltar
a gordura, e grelhe por uns 2 a 3
minutos. Vire o lado do peito e veja
se a pele esta bem dourada. Peito
de pato se serve malpassado, bem
rosado no centro; se preferir mais
cozido, deixe mais uns minutos,
cuidando para ndo ficar seco.

* 200ml orange juice
+ 100ml vegetable broth
= | tablespoon white sugar

03-Tire os peitos ¢ reserve. Na
mesma frigideira, junte o caldo
de legumes, o suco de laranja e
deixe ferver. Adicione o aglicar ¢
reduza pela metade, engrossando e
encorpando 0 molho. Se desejar um
molho mais cremoso, pode colocar
uma colher (sopa) de creme de leite
fresco. Fatie os peitos e sirva com o
molho quente por cima.

O1—Clean the duck breasts, leaving
the skin on. Gently make criss-cross
cuts on the breasts without cutting
through the skin to let the seasoning
in. Season with salt, black pepper
and rosemary.

02-Place the frying pan over high
heat and let it warm up. Place the
duck breasts in the frying pan, skin
first, letting the fat come off. Grill for
2 to 3 minutes. Check the underside
of the breasts to see if the skin is
golden brown. These instructions are
for rare duck breasts. Let them cook
longer if you prefer medium-well or
well-done, being careful not to let
them become too dry.

O3=Set the breasts aside. In the
same frying pan, add the vegetable
broth and orange juice. Bring to a
boil. Add the sugar and reduce the
heat. Let the sauce thicken. You can
add a tablespoon of heavy cream
to make the sauce creamier if you
prefer. Slice the breasts and serve
them with the hot sauce on top.

+ 200 ml de jugo de naranja

&

* 100 ml de caldo de legumbres
* | cuchara (sopa) de azucar refinada

ﬂl‘lepm las pechugas de pato
dejandole la piel. Haga cortes suaves
con el cuchillo, sin atravesar la piel,
{Jara que entre el condimento. Repita
os cortes en el sentido opuesto,
creando cuadraditos superficiales en
la piel. Condimente con sal, pimienta
¥ TOMEro.

02—-Ponga el sartén en el fuego
fuerte y déjelo calentarse. Ponga las
pechugas de pato con la piel hacia
abajo primero, dejando que suelte la
grasa y grille durante 2 o 3 minutos.
Delas vuelta y vea si la piel esta bien
dorada. La pechuga de pato se sirve
a punto, bien rosada en el centro; si
la prefiere mds cocida, déjela unos
minutos mas, teniendo cuidado que
no quede seca,

03 —Retire las pechugas y resérvelas.
En el mismo sartén, gonga el caldo de
legumbres, el jugo de naranja v deje
hervir. Agregue el azlcar y reduzca a
la mitad, espesando la salsa. Si desea
una salsa mas cremosa, se puede
afiadir una cuchara (sopa) de crema
doble fresca. Corte las pechugas y
sirva con la salsa caliente por arriba.
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Ingredientes:

(em média 180g cada)

* | Iimdo siciliano espremido

* 2 filés de salmio com pele

vevereereee. SALMAO GRELHADO COM MOLHO

DE MEL E MOSTARDA

* | colher (sopa) de shoyo
* | dente de alho em pasta
= 5al ¢ pimenta a gosto

* Oleo vegetal de sua preferéncia

Molho:

+ | colher (sopa) de mel
* | colher (sopa) de mostarda
+ 200g de creme de leite fresco

Ol-Tempere os filés de peixe
com o alho amassado, sal, pimenta,
o suco do limdo e o shoyo. Deixe
pegar gosto por uns |5 minutos.

Preparo:

02-Leve a frigideira ao fogo médio
alto e cologue um fio de Gleo. Deixe
esquentar um pouco ¢ grelhe os filés
de salméo por, em média, 3 minutos de
cada lado. Comece sempre colocando
0 lado da pele para baixo. Depois
vire. O ponto do salmio é rosado e
levemente cru no meio, mas se preferir
bem passado, deixe mais uns minutos.

O3—Retire os filés de peixe e coloque
em um prato para servir. Coloque na
mesma frigideira o creme de leite, o
mel ¢ a mostarda e deixe encorpar
rapidamente. Nao deixe ferver muito,
Cubra os filés com o molho e sirva
imediatamente.
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GRILLED SALMON WITH HONEY

AND MUSTARD SAUCE

Ingredients:

(about 180g each)
* | lemon, squeezed

« 2 salmon fillets with skin

* | tablespoon soy sauce
* | garlic clove, minced
« salt and pepper to taste

= vegetable oil of your preference

Sauce:

+ | tablespoon honey
+ | tablespoon mustard
* 200g heavy cream

O1-Season the fillets with garlic,
salt, pepper. lemon juice, and soy
sauce. Leave them to marnate for
|5 minutes.

Directions
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02—Heat a teaspoon of oil in a frying
pan over medium heat. Grill the fillets
for about three minutes on each side,
starting with the skin side. The salmon
1s done when it is pink on the outside
and raw in the middle. It can be cooked
a few more minutes if you prefer it
well-done.,

O3—Remove the fillets from the pan
and place them in a serving dish. In
the same frying pan add the heavy
crecam, honey, and mustard. Let
the sauce quickly thicken without
letting it boil for too long. Cover the
fillets with the cream sauce. Serve
immediately.

SALMON GRILLADO CON SALSA DE
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Ingredientes:

» 2 postas de salmon con piel

* | limon amarillo exprimido

(aproximadamente 180 g cada una)

MOSTAZA Y MIEL

* | cuchara (sopa) de salsa de soya

« | diente de ajo en pasta
* sal y pimienta a gusto
» aceite vegetal de su preferencia

Salsa:

* | cuchara (sopa) de miel
* | cuchara (sopa) de mostaza
» 200 g de crema doble fresca

Ol-Condimente las postas de
pescado con ajo aplastado, sal,
pimienta, el jugo del limén y la
salsa de soya. Deje que agarre el
gusto durante 15 minutos.

Preparacién:
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02-Lleve el sartén a fuego mediano
y ponga un hilo de aceite. Deje que se
caliente un poco y grille las postas de
salmon durante aproximadamente 3
minutos cada una. Comience siempre
poniendo el lado de la piel hacia
abajo. Después, delas vuelta. El punto
del salmén es cuando queda rosado y
ligeramente crudo en el medio, pero si
lo prefiere bien cocido, déjelo algunos
MIiNutos mas.

O3—Retire las postas de pescado y
pongalas en un plato para servirlas.
En el mismo sartén, ponga la crema
doble, la miel v la mostaza y deje que
se espese ligeramente. No deje que
hierva mucho. Cubra las postas con la
salsa y sirvalas inmediatamente,
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: :
: Ingredientes: .
4 + | tomate sem pele picado em cubos H
. * 3 linguigas defumadas cortadas em rodelinhas * | xicara de arroz cozido .
. * | cebola média em cubos » | punhado de salsinha picada .
= * | dente de alho picado fino * ovo cozido picado &

e e o OIS RUSACESE i e

= | garlic clwe, ﬁnely chopped * | boiled egg, chopped

: Ingredients: :
s + | skinless tomato, chuppcd .
. * 3 smoked sausages, sliced « | cup of cooked rice o
. * | onion, chopped * | pinch of parsley .

veonszeessonssimmriiitessrsine SAARB T CONCALARRES K- s soresssrensstinssessssoisisy

Ingradientaa: T
* 1 tomate sin piel picado en cubos
Egernnc ahumadas cortadas en rodajas finas ~ * | taza de arroz cocinado
* I cebolla mediana cortada en cubos * | manojo de perejil picado
+ 1 diente de ajo picado fino. * 1 huevo duro picado
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Preparo
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Directions
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Ingredientes:

» 400 ¢ de carne picada de primera
* 50 g de panceta ahumada picada

Preparaciﬁn
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Ingredientes:

» 400g de carne moida de primeira
= 50g de bacon picado bem pequeno

« | ovo

5
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* 30g de farinha de rosca
» sal e pimenta a gosto

* 0leo vegetal de sua preferéncia

Para montagem:

* mdlonese

« fatias de queijo mussarela
» fatias de tomate

« fatias de cebola roxa

« folhas de alface

» pdo para hambirguer

Ol-Misture a came moida com
0 bacon picado, usando as maos;

junte o ovo, a farinha de rosca, sal e

pimenta. Misture bem até sentir que
pode moldar a camne, sem que grude
muito nas maos, mas sem ficar
muito seca. Faga os hamburgueres
em formato redondo, proporcional
ao tamanho do piio, e com espessura
de um a dois dedos.

Ingredients:

* 400g ground beef * 30g breadcrumbs

» 50g finely chopped bacon  *salt and pepper to taste

* | egg = vegetable oil of your preference

02-Na frigideira coloque um fio
de dleo e leve ao fogo alto. Grelhe
0s hambirgueres por 3 a4 minutos e
vire o lado, deixando mais uns 3 a 4
minutos. Assim fica ao ponto, rosado
no meio. Se preferir a came bem
passada, deixe um pouco mais de
tempo. No ultimo minuto, coloque
duas fatias de queijo mussarela em
cima do hambiirguer para derreter.

HAMBURGER

O3=Prepare o pio, com maionese
nos dois lados. Coloque a carne
com queijo derretido no pdo,
cebola, tomate e alface. Finalize
com a parte de cima do pdo e sirva
imediatamente.
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Condiments:

* MAYOnnaise

* mozzarella cheese slices
* tomato slices

» red onion slices

* lettuce

* hamburger buns

O1-Mix the ground beef and
bacon using your hands. Add the
egg, breadcrumbs, salt, and pepper.
Mix well until you can shape the
pattics without them sticking to
your hands, but be careful that they
are not too dry. Shape the patties
according to the size of the buns.
Make them about one inch thick.

bien pequena
* | huevo

02-In the frying pan, heat one
teaspoon of o1l over high heat. Grill
the hamburger patties for 3 to 4
minutes and flip them, leaving them
to cook for another 3 to 4 minutes.
This will give you medium-rare
burgers. If you prefer well-done
burgers, let them grill longer. lace
two mozzarella cheese slices on top
of the each patty just long enough to
let them melt.

* 30 g de pan rallado
* sal y pimienta a gusto

» aceite vegetal de su preferencia

03-Spread mayonnaise on both
sides of the buns then place the patty
with the melted cheese on the bun,
Add onions, tomatoes, and lettuce.
Finish with the top part of the bun
and serve immediately.

Para armar:

* mayonesa

* rodajas de queso muzzarella
» rodajas de tomates

» rodajas de cebolla roja

* hojas de lechuga

* pan de hamburguesa

01-Mezcle la carne picada con la
panceta picada, usando las manos;
agregue el huevo, ¢l pan rallado,
sal y pimienta. Mezcle bien hasta
que sienta que se puede moldear la
carne, sin que se pegue demasiado
a las manos, pero sin que quede
muy seca. Haga las hamburguesas
con forma redonda, proporcional
al tamano del pan y con uno o dos
dedos de espesor.

O2=En el sartén, ponga un hilo
de aceite y llévelo al fuego fuerte.
Grille las hamburguesas durante 3 o
4 minutos v delas vuelta, dejandolas
3 0 4 minutos mds. De esta forma,
quedan a punto, rosadas en ¢l medio.
Si prefiere la carne mds cocida,
déjelas un poco mas en el fuego.
En el altimo minuto, anada dos
rodajas de queso muzzarella sobre
la hamburguesa para que se derritan.

O3~=Prepare el pan con mayonesa en
los dos lados. Ponga la came con el
queso derretido en el pan, agregando
la cebolla, el tomate y la lechuga.
Termine poniéndole la parte de arriba
del pan y sirva inmediatamente.
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Preparo

O1-Tempere os filés com sal,
pimenta e o alho em flocos. Na
frigideira, coloque um fio de
Oleo e leve ao fogo alto. Quando
estiver quente, coloque os filés e

deixe formar uma casquinha, por
aproximadamente 4 a 5 minutos,

+ 2 medalhdes de filé mignon
(em média 180g cada)

+ | punhado de alho em flocos
» sal e pimenta do reino moida

S .ooooc... MEDALHOES DE FILE ACEBOLADD -----vvvvvvvvvvevnvnnnns

Ingredientes:

* | cebola grande cortada em fatias finas

02 —Este é o ponto rosado no meio;
se preferir bem pilsﬁﬂdﬂ.. deixe mais
uns minutos até que a carne fique
mais firme. Retire 05 filés e reserve.
Na mesma frigideira, coloque mais
um fio de Oleo e junte as cebolas
cortadas em tiras finas. Deixe pegar
um pouco de cor ¢ junte 0s aglicares.

* 15 colher (cha) de agucar refinado
« %5 colher (cha) de aglcar mascavo
* 3 colheres (sopa) de shoyo

* oleo vegetal de sua preferéncia

O3-Deixe dourar um pouco e
cologue o shoyo. Baixe um pouco
o fogo e deixe cozinhar até secar.
Volte os filés para a fngideira e
misture com a cebola. Sirva logo
em seguida.
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eoeeseveeesso: TENDERLOIN MEDALLIONS WITH ONIONS -+~

Ingredientes:

» 2 tenderloin medallions
(about 180g each)

» | handtul of garlic flakes
= salt and pepper

* | large onion, finely sliced

* }4 teaspoon white sugar

» 2 teaspoon brown sugar

= 3 tablespoons soy sauce

« vegetable oil of your preference

LR R B

Directions

O1—Season the tenderloin with
salt, black pepper, and garlic flakes.
In a frying pan, heat a teaspoon
of oil over high heat. When hot,
place the medallions in the p
and sear on both sides, about 4 to 5
minutes each side for medium-rare
medallions,

02-Cook longer if you prefer
well-done. Remove the meat from
the pan and set it aside. In the same
frying pan, place a little more oil
and add the onion slices.

O3—Let it cook a bit and add both
sugars. As they turn golden brown,
add the soy sauce. Lower the heat
and let it simmer until dry. Place
the tenderloin medallions back in
the frying pan and stir in with the
onion. Serve immediately.
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veveresereeeneeies MEDALLONES DE POSTAS ACEBOLLADOS ----cveeeveveves

Ingredientes:

* 2 medallones de lomo
(aproximadamente 180 g cada uno)
* 1 puniado de copos de ajo

« sal y pimienta negra molida

* | cebolla grande cortada en rodajas finas
« % cuchara (1€) de aztcar refinada

« Y4 cuchara (t¢) de azicar rubia

» 3 cucharas (sopa) de salsa de soya

+ aceite vegetal de su preferencia
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Preparacion

O1-Condimente los medallones
consal, pimienta y copos de ajo. En
el sartén, ponga un hilo de aceite
y llévelo al fuego fuerte. Cuando
esté caliente, ponga los medallones

y deje dorar aproximadamente
durante 4 a 5 minutos hasta que se
forme una cascarilla.

02-De vuelta y deje terminar de
cocinarse durante 4 o 5 minutos
mas. Este es el punto rosado en el

medio; si prefiere que queden bien
mudm déjelos unos minutos mas
hasta que queden mas firmes. Retire
los medallones y resérvelos. En
el mismo sartén, ponga un hilo de
aceite y agregue la cebolla cortada
en tiras finas.

O3-Deje que agarren un poco de
color v agregue los azucares. Deje
dorar un poco y anada el shoyu.
Baje un poco el fuego y deje
cocinar hasta que se¢ seque. Ponga
los medallones de nuevo en el
sartén y meézclelos con la cebolla.
Sirva enseguida.
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Preparo:
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Preparacion:
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* 3 ovos batidos

= 4 xicara de 6leo de canola
* acucar cristal o quanto baste
* cancla em po 0 quanto baste

O1=Corte 05 pies dormidos em
fatias com um dedo de espessura.

Em uma tigela misture o leite
condensado com o leite, Em outra
coloque os ovos, batidos com um
garfo. Leve a frigideira ao fogo

médio e coloque o 6leo.

O2—Prepare um prato com papel-
toalha para cscorrer depois de
fritar. Quando o Oleo estiver quente,
mergulhie as fatias de pao, uma por
uma, primeiro na mistura de leite,
tire o0 excesso ¢ I;:-assc pelo ovo
batido, Escorra ¢ leve a frigideira

para fritar.

FRENCH TOAST

Ingredients:

* 4 day-old dinner rolls
* | can condensed milk
* | cup milk

* 3 egps, whisked
* 15 cup canola oil

03~Deixe dourar por | a 2 minutos
e vire, cozinhando o outro lado.
Retire ¢ coloque' no_papel-toallia
para secar levemente. Polvilhe com

‘aghear ¢ canela. Repita o processo

com todas as fatias de pdo ¢ sirva
momo.

LB N R N N R R R N R N R R RN R NN N RN NN

= white sugar (as nceded)
* ground cinnamon (as needed)

O1-Slice the dinner rolls so they

are % inch thick, In a bowl, mix

the milk and condensed milk. Place
the whisked eggs in another bowl.

Place the frying pan over medium
heat_'and-:_iddg?ﬁ .

* 4 panes duros (2 o 3 dias)
= | lata de leche condensada
» | taza de leche

O2—Prepare a dish with paper
towels to absorb the oil just after the
toast is fried: When the oil is hot, dip
the bread slices, one by one, in the
milk muxture then the ege mixture.
Remove excess between dipping in
each mixture and before frying them.

TORREJAS

Ingredientes:

03-0nce they are frying, let them
fry for 1 to 2 minutes on each side
or until golden brown. Remove the
toast and place on paper towels.

‘Sprinkle with sugar and cinnamon.

Repeat the process with each bread
slice and serve warm, e

» 3 huevos batidos

« 1% taza de aceite de canola
» azucar de mesa, lo necesario
= canela en polvo, lo necesario

O1—Corte los panes en rodajas de

un dedo de espesor. En un recipiente,
mezcle la leche cond - con
la leche. En otro recipiente, ponga
los huevos batidos con un tenedor.
Lleve el sartén a fuego mediano vy
ponga el aceite.

ﬂz-h'e!pam un plato con toallas
de papel para escurrir las torrejas
dﬁp 5 de freirlas. Cuando el aceite
esté caliente, sumerja las rodajas
de pan, una por una, primero en la
mezela de leche, saqueles el exceso
Escpﬁsdaﬁ _por el huevo batido.
ﬁ_ﬁ_ﬁn‘alas y pongalas en el sartén a
ir; '

03-Déjelas dorarse durante 1 0 2

minutos y delas vuelta, cocindndolas

del otro lado. Retirelas y pongalas
en el plato con las toallas de papel
que se sequen ligeramente:
E&l\f&téﬂlas- con azucar y canela.
]E:::Eta ¢l proceso con todas las
dajas de pan y sirvalas tibias.

Ingredientes:

* 4 pdes franceses dormidos
* | lata de leite condensado
« | xicara de leite
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« 145 cebola média
* | cenoura

+ 14 pimentdo vermelho

Ingredientes:

= 150g de peito de frango
» 150g de bife de alcatra

guuu...uuuu.u HAGARRA“ EHIHES

= 2 pimentdo amarelo
= 2 cabeca de brocolis

« | punhado de alho em flocos

* | 50ml de molho shoyo
* 150ml de agua

LB N L N R R R R R R L

* 2 colheres (sopa) de amido de milho
« 2 pacotes de macarrdo tipo lamen

» sal ¢ pimenta a gosto

* Oleo vegetal de sua preferéncia

O1-Corte o peito de frango e
a carme em tiras com um dedo
de espessura. Tempere com sal
¢ pimenta. Corte os legumes
em cubos médios, todos mais
ou menos do mesmo tamanho.
Misture a dgua com o shoyo ¢
dissolva o amido de milho junto.

Preparo:
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Ingredients:

* 150¢ chicken breast

* 150g beef rump

* half of a medium onion
* | carrot

* half of a red pepper

02-Leve a wok ao fogo alto,
coloque um fio de d6leo e frite
rapidamente a carne, dourando
levemente. Reserve. Depois faga
0 mesmo com o frango. Reserve,
Ainda na wok, comece dourando
as cebolas com um fio de dleo.
Junte as cenouras e refogue.

CHINESE NOODLES

» half of a yellow pepper

* half of a head of broccoli
* 1 handful of garlic flakes
* 150ml soy sauce

* | 50ml water

» 2 tablespoons comstarch

+ 2 packages of ramen style noodles
* salt and pepper to taste

« vegetable o1l of your preference

03=Depois coloque os pimentdes e,
por tltimo, o brocolis. Coloque um
pouco de pimenta, mas ndo salgue,
pois o shoyo vai temperar. Quando
os legumes estiverem crocantes,
junte a came, o frango ¢ a mistura
de shoyo. Deixe ferver por uns 3
minutos e misture a massa ja cozida.
Sirva imediatamente.
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O1-Cut the chicken breasts and
beef into strips, about half an
inch thick. Season with salt and
pepper. Cut the vegetables into
medium sized cubes, trying to
make them uniform in size. Mix
water with the soy sauce and
dissolve the cornstarch in it.

Directions:
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Ingredientes:

02~-Place the wok on high heat
with a few drops of oil in it
Quickly fry the beef. Set aside.
Do the same with the chicken
breasts and set aside. Using the
same wok, gently fry the onions
with some oil. Add the carrots and
let simmer, Then, add the peppers
and finally the broccoli.

FIDEOS CHINOS

03—=Season with pepper, but do
not use salt because the soy sauce
will season the food. When the
vegetables are crispy, add the beef,
chicken, and the soy mixture. Let
it simmer for a few minutes and
mix in the already cooked noodles.
Serve immediately,

RS EEEEEREEEEEEEEE
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* 150 g de pechuga de pollo

* 150 g de bifes de colita de cuadril
» 12 cebolla mediana

* | zanahoria

* | morrén amarillo

* 1/2 brécoli

* | punado de copos de ajo
* |50 ml de salsa de soya

« 2 cucharas (sopa) de almidon de maiz
» 2 paquetes de fideos tipo Lamen

* sal y pimienta a gusto

» aceite vegetal de su preferencia

* | morrén rojo

+ 150 ml de agua

01-Corte la pechuga de pollo
y la came en tiras de un dedo de
espesor. Condimente con sal y
pimienta. Corte las legumbres en
cubos medianos, mas o menos del
mismo tamafio. Mezcle el agua
con la salsa de soya y disuelva el
almidon de maiz en la mezcla,

Preparacién:
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02-Lleve el wok a fuego fuerte,
ponga un hilo de aceite y fria
rapidamente la came, dorandola
ligeramente. Reserve. Después
haga lo mismo con el pollo.
Reserve. En el wok, comience
dorando la cebolla con un hilo
de aceite. Agregue la zanahoria
y rehoguela. Después, ponga los
morrones y, por altimo, ¢l brocoli,

03—Fun1fz,a un poco de pimienta,
pero no le agregue sal, porque la
salsa de soya va a condimentar
todo. Cuando las legumbres estén
crocantes, agregue la came, ¢l pollo
y la mezcla de salsa de soya. Deje
hervir durante unos 3 minutos y
mezcle la pasta ya cocinada. Sirva
inmediatamente,
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. Ingredientes: = =% .
. o | | : + | ramo de alecrim picado fino =
- * 400g f'l.E camardo sem casca e eviscerado + | pimenta vermelha picada sem sementes .
. * 2 limdes espremidos * 4 colheres (sopa) de azeite de oliva .
. * 5 dentes de alho picado » sal a gosto -

erssverssersscsscnnsscnsessessses  GARLIC SHRIMP

E ..-.-“.....l'.--.'Il-'-.-i"‘-.-...i
: Ingredients: :
¢ - . _ * 1 twig rosemary, finely chopped s
: * 400g shrimp, peeled and cleaned « | red pepper, chopped and without seeds :
. * 2 lemons, squeezed » 4 tablespoons olive oil <
. * 5 garlic cloves, chopped « salt to taste .

* sal a gusto

:Ill-l-l-i-l-it-l--iiillilil‘iiiiiiiillili EA“BAS Al Allllo -l-illl---l--l-il-i‘iliiiilliiii.liiiilll:
g Ingredientes: .
A * 400 g de gambas peladas y limpias * | atado de romero picado fino .
. +» 2 limones exprimidos * | aji rojo picado sin semillas .
. = 5 dientes de ajo picados + 4 cucharas (sopa) de aceite de oliva :
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crereessnnnnnesescessnnaneeeeeneesss CHICKEN CURRY

Directions
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Ingredientes:
= 300g de peito de frango

* | cebola média picada fina

+ 2 dentes de alho picado fino

| pedago pequeno de gengibre ralado

* | colher (chd) de curry em pé
+ | pitada de canela
* | colher (cha) de paprica

* 200ml de leite de coco

+ 2 colheres (sopa) de creme de leite
* sal ¢ pimenta moida a gosto

* 0leo de gergelim

Ol1-Corte o frango em cubos
médios e tempere com sal, pimenta
e esfregue um pouco de alho. Na
wok, coloque um fio de 6leo de
gergelim e leve ao fogo alto.

Ingredients:
 300¢ chicken breast

* | medium onion, finely chopped
» 2 garlic cloves, finely chopped

02-Coloque o frango ¢ grelhe até
ficarem dourados. Junte a cebola
¢ refogue mais um pouco, entio
coloque gengibre, 0 curry, a paprica.

small piece of ginger, grated
teaspoon curry powder

. ]

e

* 1 pinch cinnamon
* | teaspoon paprika

03=Quando estiver bem misturado
¢ a cebola macia, coloque o leite de
coco e ferva rapidamente. Por dltimo
junte o creme de leite ¢ acerte o sal.
Se estiver muito apimentado, use
mais creme de leite para suavizar.
Sirva.
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» 200ml coconut milk

» 2 tablespoons heavy cream
= salt and pepper to taste

» sesame seed oil

O1—Cut the chicken breasts into
medium sized cubes. Season with
salt and pepper and rub garlic on
them. Pour a few drops of oil in
the wok and place on high heat.

Preparacion

Ingredientes:

* 300 g de pechuga de pollo
+ | cebolla mediana picada fina
» 2 dientes de ajo picados finos

O2-Place the cubed breasts in the
wok and let them sear until golden
brown. Add the onions. ginger,
curry, and paprika.

POLLO AL CURRY :oooiicoiascincianidiiictineiniasn.

* | pedazo chico de jengibre rallado

» ]
. |

cuchara (t&) de curry en polvo
pizca de canela

* | cuchara (t€) de paprica

03=When everything is well mixed
and the onions are soft, pour in the
coconut milk and quickly bring it
to a boil. Add the heavy cream and
salt. If it is too spicy, use more heavy
cream to balance the taste. It is ready
to serve.

« 200 ml de leche de coco

+ 2 cucharas (sopa) de crema doble
+ sal y pimienta molida a gusto

* aceite de sésamo

O1-Corte el pollo en cubos
medianos y condimente con sal.
pimienta y refriegue un poco con
ajo. En el wok, ponga un hilo de
aceite de sésamo y llevelo al fuego
fuerte.

02-Ponga el pollo y grillelo hasta
que quede dorado. Agregue lacebolla
y rehogue un poco mas, luego anada
el jengibre, el curry v la paprica.

03-Cuando esté bien mezclado y
la cebolla esté tierna, ponga la leche
de coco y hierva rapidamente. Por
altimo, agregue la crema doble y
ajuste la sal. Si quedd muy picante,
use mas crema doble para suavizar.
Sirva.

1ililiiliiiiillliliiiilil F]*“H";["AJE u“ultnr' LE R E NN RN NN NN ENE RN EREREENLEEREERERENNENRERN}N
&

R RSSO

B PR EEEE RS EEEEEE R E R R

AR

LE R A B R RN A EEE R LR RAREEE R RERRSEEEERENRENERSEERENEEREEESEESEEEEERRESNEESEEERE RS NEEEEESERENEENENEERNESEEESEEEREERDE.






L]
L]
L]
[ ]
-

[EEE R EEE TSN SN N TR AN E TN NN N ENNEN NN N NENNENNNNNN:]

[ N R R RN A O I T A R B R I N O N NN N W W

[E R N E R N EENNE TN EENENEEEE NS ENENENNRENENENENENNENENENNNENN

Preparo:
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Directions
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Preparaciodn:
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Ingredientes:
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* | cebola média picada em cubos pequenos

* | cenoura picada em cubos pequenos

* | pimentao vermelho picado em cubos pequenos
* | pimentdao amarelo picado em cubos pequenos

* Y2 xicara de ervilhas congeladas

* | abobrinha picada em cubos pequenos
» | xicara de arroz cozido

* 6leo vegetal de sua preferéncia

* 3 colheres (sopa) de molho de ostra
* sal ¢ pimenta a gosto

O1-Corte os legumes em cubinhos
pequenos, tentando manter todos do
mesmo tamanho. Cologue a wok
em fogo alto e regue com um fio de
oleo. Enmeup com a cebola, depois
a cenoura, junte os pimentdes e
refogue.

* | egg

Ingredients:

» 1 medium onion, chopped into small cubes
= 1 carrot, chopped into small cubes

* | red pepper, chopped into small cubes

« | yellow pepper, chopped into small cubes

O2-Depois junte a abobrinha e,
por Gltimo, as ervilhas. Cologue o
molho de ostra ¢ misture tudo. Logo
depois, junte o arroz cozido e misture
bem, deixando aquecer por uns 2 a 3
minutos.
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O3-Por fim, quebre o ovo e
misture bem. Sirva em seguida.

» V2 cup frozen peas

* | zuechini, chopped into small cubes
* | cup cooked rice

= vegetable oil of your preference

* 3 tablespoons oyster sauce
= salt and pepper to taste

O1-Cut the vegetables into small
cubes, trying to keep them uniform
in size. Place the wok on high heat
and pour a few drops of ol in it
Start with the onion, then stir in the
carrot and peppers.

Ingredientes:

1UEVO

cebolla mediana cortada en cubos pequenos
zanahoria cortada en cubos pequerios
morron rojo cortado en cubos pequenos
morrén amarillo cortado en cubos pequefios
|

02-Add the zucchini and peas.
Pour in the oyster sauce and mix
well. Then add the cooked rice and
mix everything, leaving it to warm up
for about 2 to 3 minutes.

ARROZ FRITO

* | taza de arroz cocinado

* sal y pimienta a gusto

» 1/2 taza de arvejas congeladas
* | zapallito picado en cubos pequenos

» aceite vegetal de su preferencia
= 3 cucharas (sopa) de salsa de ostras

03—Finally, crack the egg on top
and mix well. Serve immediately.

(A ENERNEEENEEENNEENNESE NN ENNNENNENNEENNENNEHN.]

O1~=Corte las legumbres en cubos
pequenos, tratando de mantener
todos del mismo tamano. Ponga el
wok a fuego fuerte y riegue un hilo
de aceite. Comience con la cebolla,
después la zanahoria, agregue los
morrones y rehogue., :

GZ—Despuﬁ agregue el zapallito y,
por ultimo, las arvejas. Ponga la salsa
de ostras y mezcle todo. Después,
agregue el arroz cocinado y mezcle
bien, dejando calentarse durante 2 a
3 minutos.

03=Al final, quiebre un huevo
y mézelelo bien. Sirva enseguida,
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Preparo
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Directions
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Ingredientes:

* | ovo
* 400¢g de carne moida

+ 50g de farinha de rosca
» sal ¢ pimenta a gosto
= azeite para fritar
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* | punhado de alho em flocos
» | ramo de manjericio picado

Molho:

* | cebola média picada fino
* 3 dentes de alho picados finos

* 5 tomates sem pele € sem semente
= | colher (sopa) de extrato de tomate

= 2 colheres (sopa) de azeite de oliva

= 300ml de caldo de legumes

« | pitada de aghcar

» sal ¢ pimenta moida a gosto

* folhas de manjericio rasgadas

O1-Em um recipiente, misture a
camne moida com o ovo, ¢ alho, o
manjericdo picado, a farinha de rosca,
sal e pimenta. Amasse tudo com as

‘mios com delicadeza, até que consiga

formar bolinhas sem :llue grudem
nas mdos, mas cuidan ra nao
ficar seco demais. Faga bolinhas do
tamanho que preferir.

Ingredients:

» | egg
» 400g ground beef

= 50g breadcrumbs
= oil for frying

+ | handful of garlic flakes
* | bunch basil, chopped

» salt and pepper to taste

02-Na wok, coloqgue um fio de
azeite ¢ leve ao fogo médio alto, Frite
as bolinhas de carne para que dourem
levemente por toda a volta. Reserve.
Na mesma wok, cologue as duas
colheres de azeite e refogue a cebola
com o alho. Logo em seguida junte os
tomates Ein:audns e coloque o aglicar
para quebrar a acidez. Tempere com
um pouco de sal e deixe cozinhar em
fogo médio.

MEATBALLS

Sauce:

+ 2 tablespoons olive oil

* ] tablespoon tomato puree

* | medium onion, finely chopped
* 3 garlic cloves. finely chopped
» 5 tomatoes, skinless and seedless

O3=Junie o extrato de tomate ¢ o
caldo de legumes e ferva. Baixe o fogo
e deixe ferver levemente para reduzir
e encorpar, por uns 10 minutos em
média. Prove o tempero e col

as almondegas no molho. Deixe elas
ferverem de 5 a 7 minutos, dushgu:: 0

fogo e coloque as folhas de manjericio

rasgadas. Sirva imediatamente.

*» 300ml vegetable broth
+ | pinch of sugar
» salt and pepper to taste
» basil leaves, tom

Ol-In a bowl, mix the ground
beef, egg, garlic, chnppﬂd basil,
hreadcmmbs, salt, and pepper. Usmg
your hands, gently mix everything
until you can make small balls

without it sticking to your hands yet

isn’t too dry. Make balls in the size of
your choice.

Ingredientes:

* | huevo
. 4{};} g de carne picada
puiiado de CI‘JEGS de ajo
. I atadﬂ de albahaca picada fina
* 50 g de pan rallado
* sal y pimienta a gusto
» aceite para freir

02-Pour a few drops of oil in the
wok and place it on medium-high
heat. Fry the meatballs until they are
seared ﬂillg around. Setmisltdc. In th%
same wo ur two espoons o
olive oil Jnﬁﬂfry the onion together
with the garlic.

to check the seasonin
-meuthalls in the sauce.

oalsa:

= 2 cucharas (sopa) de aceite de oliva
* | cebolla mediana picada fina
* 3 dientes de ajo picados finos

* 5 tomates picados sin piel y sin semillas

* | cuchara (té) de extracto de tomate

03~Then add the tomato puree and

vegetable broth, and bring it to a boil.

Lower the heat and let it gently boil for

about ten minutes S0 it thickens, Taste
and place the
: et them boil in
the sauce for 5 to 7 minutes. Turn the
heat off and stir in the tomn basil leaves.
Serve immediately.

« 300 ml de caldo de legumbres
* 1 pizca de azicar

* sal v pimienta molida a gusto
» hojas de albahaca en pedazos

O1-En un recipicnte, mezcle la
carne picada con el huevo, el ajo, la
albahaca pmada, el pan rallado, la

sal y la pimienta. Amase todo con

las manos delicadamente hasta que
consiga armar bolitas sin que se
peguen en las manos, pero teniendo
cuidado de que no queden muy
secas. Haga bolitas del tamafio de su
preferencia.

0O2-=En el wok, ponga un hilo de

aceite Iy liévelo al fuego | medlanﬂ Fria
itas de cameiaa que se méen
U extension

las bo
ligeramente en (o
Reserve. En el mismo wok, pon
dos cucharas de aceite dy rehogue la
cebolla y el ajo. Enseguida

agregue los

tomates picados y anadale el azicar
para quitarle la amdaz Condimente

con un poco de sal y deje cocinar a

fuego mediano.

03-Agregue el extracto de tomates
y el caldo de le res y hierva, Baje

el fuego y deje hervir ligeramente

para que se reduzea y se
durante cerca de 10 minutos. Prucbe

el condimento y ponga las albondigas
en la salsa. Deje que hiervan durante 5

a 7 minutos, apague ¢l fuego y ponga
las hojas de albahaca en pedazos. Sirva
inmediatamente.
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Directions

* | colher (sopa) de manteiga
* | xicara de acgiicar refinado
* sorvete

-+ MAGAS CARAMELADAS COM SORVETE -------orro-oev

Ingredientes:

* 5 magas medias
» | limdo espremido

Ol1-Lave ¢ descasque as magds.

Corte em 4 ¢ tire o carogo. Pincele

com limdo para que ndo oxidem,
MNa wok., coloque a manieiga e
leve ao fogo meédio baixo. Quando
derreter, junte as macas ¢ misture
rapidamente,

02-Coloque o aglicar por cima e

deixe absorver até comecar a borbulhar.

Mexa para misturar, mas evite mexer
enquanto cozinha. Deixe fervendo
baixo por uns 30 a 40 minutos,
cuidando para ndo caramelar muito.

* | tablespoon butter
* | cup white sugar
* ICE cream

03=Mexa delicadamente para ver
o ponto das macgas: devem estar
macias, mas sem desmanchar, e a
calda, dourada e brilhante. Sirva
ainda morna com sorvete de sua
preferéncia.

coovvevseeeeeee: GARAMELIZED APPLES WITH ICE CREAM ------vvvvvvvvvove

Ingredients:

» 5 medium apples
* | lemon, squeezed

O1-Wash and peel the apples.
Quarter and core them. Brush with
lemon so they don't turn brown. Put
the butter in' the wok on medium-
low heat. When it melts, quickly
mix in the apples.

02=Pour the sugar on top and let it be
absorbed until it starts to f%nn bubbles.
Stir it in order to mix everything, but
avoid stirring while it cooks. Let it
slowly boil for 30 to 40 minutes,
keeping it from caramelizing too much.

03—Gently stir to check the apples:
they should be soft, but not mushy,
and the sauce should be golden and
shiny. Serve while it is still warm
with the ice cream of your choice.
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ceveevenveeneee- MANZANAS ACARAMELADAS CON HELADQ -----c--eevvevve

Ingredientes:

* 5 manzanas medianas * | cuchara (sopa) de manteca
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Preparacion
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* jugo de 1 limon

* | taza de azucar refinada
* helado

Ol-Lave y pele las manzanas.
Cortelas en 4 y saqueles las semillas,
Pintelas con limon para que no se
oxiden. En el wok, ponga la manteca

y llévelo al fuego mediano. Cuando
se dernita, agréguele las manzanas y

mezcle rapidamente.

02—Ponga el aziicar por amriba y deje

‘que lo absorban hasta que comience a

burbujear. Revuelva para mezclar, pero
evite revolver mientras se cocina. Bije
que hierva a fuego bajo durante unos
30 a 40 minutos, feniendo cuidado para
que no se caramelicen demasiado.

03—Revuelva delicadamente para
ver el punto de las manzanas: deben
estar blandas, pero sin deshacerse
y el almibar debe estar dorado y
brillante. Sirvalas todavia tibias con
¢l helado de su preferencia.
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<+ RISOTO DE MANGA E RUCULA

Ingredientes:

» | xicara de arroz arboreo ou similar
= | cebola picada fina

* 3 dentes de alho picado fino

+ 1 manga cortada em cubos

* | ramo de rucula

* | litro de caldo de legumes

* 2 colheres (sopa) de manteiga
* %2 xicara de vinho branco

* sal e pimenta moida a gosto

L N R A R R B

O1—-Na risoteira, derreta uma
colher (sopa) de manteiga e deixe
dourar levemente. Junte a cebola
picada e refogue. Junte o alho e
deixe cozinhar um pouco, mexendo.
Coloque o arroz e deixe fritar um
pouco, adicionando o vinho logo
depois. Va mexendo o arroz até o
vinho evaporar, Junte metade da
manga picada ¢ adicione caldo de
legumes fervendo até cobrir o arroz.

Preparo:
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veveeerereesereeeereeee MANGO AND ARUGULA RISOTTO -ovovovevevevenennnee.

Ingredients:

* | cup arborio rice, or similar

» | onion, finely chopped

= 3 garlic cloves, finely chopped
» 1 mango, chopped

ﬂZ-Sigﬂ mexendo até secar, entdo
adicione novamente até cobrir. Use
fogo médio alto e ndo pare de mexer.
Repita o processo de cobnir com
caldo e mexer até secar até ver que o
arroz aumentou de volume e esta com
menos brilho, Cologue um pouco de
sal e experimente para ver a lextura
do arroz. O ponto certo ¢ al dente,
quando esta macio mas ainda gruda
levemente no dente.

* | arugula bunch

= ¥4 cup white wine

= | liter vegetable broth
» 2 tablespoons butter

« salt and pegpper to taste

03—Quando achar que o arroz estd
no ponto, em meédia uns 20 minutos,
deixe secar o resto de caldo e junte
as mangas picadas que sobraram.
Acerte o tempero com sal e pimenta
e desligue o fogo. Junte uma colher
(sopa) de manteiga ¢ mexa bem
para ficar cremoso. Logo depois
junte as folhas de ricula rasgadas
4 mio e mexa para misturar. Sirva
imediatamente,
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Ol-In the risotto cooker, melt
one tablespoon of butter, Add the
onion and let it cook. Stir in the
garlic. Add the rice, and let it fry
a little bit, followed by the white
wing. Continue to stir until the wine
evaporates completely. Add half of
the chopped mango. Pour enough
vegetable broth to cover the rice and
bring to a boil.

Directions:
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RISOTTO DE MANGO Y RUCULA ....cvvvvvennrnnnenn

Ingredientes:

* | taza de arroz arborio o similar
= | cebolla picada fina

» 3 dientes de ajo picados finos

* | mango cortado en cubos

02-Continue to stir until dry, and
cover the rice with more broth again.
Use medium-high heat and stir
continuously. Repeat the process of
covering with broth until you see that
the rice has increased in volume and is
less shiny. Add a little salt and taste to
check the texture of the rice. The rice
will be done when it is “al dente”, soft
but still slightly sticking to your teeth,

» | atado de rucula

= | litro de caldo de legumbres
= 2 cucharas (sopa) de manteca
* |/2 taza de vino blanco

= sal y pimienta molida a gusto

03=When you find the rice is done,
after about 20 minutes of cooking, let
the rest of the broth dry and stir in the
rest of the chopped mango. Season
with salt and pepper. Remove from
heat. Stir in one tablespoon of butter.
Mix well to make it creamy. Then add
the arugula leaves torn by hand and
mix well. Serve immediately,
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O1—En la risotera, derretir una
cuchara (sopa) de manteca y dejar
dorar ligeramente. Agregue la
cebolla picada y rehogue. Agregue
el ajo y deje cocinar un poco,
revolviendo. Afada el arroz v deje
fritar un poco, agregando el vino
enseguida. Revuelva el arroz hasta
que se evapore el vino. Agregue la
mitad del mango picado vy el caldo
de legumbres hirviendo hasta cubrir
el arroz.

Preparaciodn:
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UZHSiga revolviendo hasta que
s¢ seque y entonces, agregue mas
caldo hasta cubrir el arroz. Use fuego
mediano y no pare de revolver. Vuelva
a cubrir con el caldo, revolviendo
hasta que se seque y hasta que el arroz
aumente de volumen y quede con
menos brillo. Anada un poco de sal
y pruébelo para sentir la textura del
arroz. El punto correcto es al dente,
cuando esté blando pero todavia se
pegue ligeramente a los dientes.

03—Cuando el arroz esté en el punto,
lo que lleva aproximadamente 20
minutos, deje secar el resto del caldo y
aiada la otra mitad del mango picado.
Ajuste el sabor con sal y pimienta y
apague ¢l fuego. Agregue una cuchara
(sopa) de manteca y revuelva bien
para que quede cremoso. Despucs,
anada las hojas de rucula cortadas a
mano y revuelva, mezclando todo.
Sirva inmediatamente.
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Preparo:
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SMOKED SALMON AND APARAGUS RISOTTQ ~ooreeeeeeee

Directions:

Preparacion:
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Ingredientes:

» | xicara de arroz arboreo ou similar
* | cebola picada fina

* 3 dentes de alho picado fino

» 2 galhos de aipo picado fino

« | punhado de alecrim picado fino

RISOTO DE SALMAO DEFUMADO COM ASPARGOS -++++++vvvvvee

+ | molho de aspargos frescos
» 200g de salmio defumado cortado em tiras
* | hitro de caldo de legumes

« Y2 Xicara de espumante

+ 2 colheres (sopa) de manteiga
* | colher (sopa) de creme de leite fresco
* sal e pimenta moida a gosto

O1-Pique a cebola, o alho e o aipo.
Corte 0 salmido defumado em tiras.
Corte a ponta fibrosa dos aspargos,
aproximadamente dois dedos da base,
¢ despreze. Corte a flor do aspargo.
E o talo em rodelinhas, reserve. Na
nisoteira, derreta uma colher (sopa) de
manteiga ¢ deixe dourar levemente.
Junte a cebola picada e refogue. Junte
o alho e o aipo e deixe cozinhar um
pouco, mexendo.

Ingredients:

“ « | onion, finely chop

« 3 garlic cloves, finely chopped
« 2 celery sticks, finely chopped

= iy . . . .
; 1) * 1 cup of arborio rice, or similar

02-Coloque o arroz e deixe fritar
um pouco, adicionando a espumante
logo depois. Va mexendo o arroz até a
espumante evaporar e secar. Adicione
caldo de legumes fervendo até cobrir
o arroz. Continue mexendo até secar
o caldo, entdo adicione novamente
o caldo até cobrir o arroz. Use fogo
médio alto e nao pare de mexer.
Repita o processo de cobrir com o
caldo e mexer até sccar, até ver que o
arroz aumentou de volume e esti com
menos brilho,

« | handful of chopped rosemary

* asparagus sauce, made with fresh asparagus

« 200g smoked salmon, cut into strips
+ | liter vegetable broth

03-Coloque um pouco de sal e
gxperimente para ver a textura do
arroz. O ponto certo ¢ al dente.
Quando achar que o arroz esti no
ponto, em média uns 20 minutos, junte
0s aspargos em rodelas, o salmao
defumado e o alecrim. Deixe secar
o resto de caldo, deligue o fogo e
acerte o lempero com sal ¢ pimenta.
Junte uma colher (sopa) de manteiga
e uma colher (sopa) de creme de leite,
mexendo bem para ficar cremoso.
Sirva imediatamente.

« 12 cup sparkling wine

* 2 tablespoons butter

« | tablespoon fresh heavy cream
+ salt and pepper to taste

O1-Chop the onion, garlic, and
celery. Cut the salmon into strips.
Cut the fibrous end of the asparagus
about one inch from the base and
discard. Cut off the asparagus flower.
Chop the stalk and set aside. In the
risotto cooker, melt one tablespoon
of butter. Add the onion, garlic, and
celery. Let it cook while stirring. Stir
in the rice and let it fry a lLittle bit,
pﬁun'ng in the sparkling wine right
after,

Ingredientes:

* | taza de arroz arborio o similar
» | cebolla picada fina

* 3 dientes de ajo picados finos

» 2 gajos de apio picados finos

» | puniado de romero picado fino

« | atado de esparragos frescos

* 200 g de salmon ahumado cortado en tiras
* | htro de caldo de legumbres

02—-Continue to stir until the
sparkling wine has evaporated. Pour
enough vegetable broth to cover the
rice and bring it boil. Continue to
stir until dry, and cover the rice with
more broth again. Use medium-high
heat and stir continuously. Repeat the
process of covering with broth until
you see that the rice has increased in
volume and is less shiny. Add a little
salt and taste to check the texture of
the rice.

03=The rice will be done when it
is “al dente”, soft but still slightly
sticking to your teeth. When you find
the rice is done, after about 20 minutes
of cooking, add the asparagus, smoked
salmon, and rosemary, Let the rest of
the broth dry. turn off the heat, and
season with salt and pepper to taste.
Stir in a tablespoon of butter and a
tablespoon of heavy c¢ream, mixing
well until creamy. Serve immediately.
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cessseeeeeeee RISOTTO DE SALMON AHUMADO CON ESPARRAGOS ~ ------------

Tl 2

* ¥4 taza de espumante

= 2 cucharas (sopa) de manteca

+ | cuchara (sopa) de crema doble fresca
* sal y pimienta molida a gusto

O1-Pique la cebolla, el ajo y el
apio. Corte el salmoén ahumado en
tiras. Corte la punta fibrosa de los
eﬁpérrafus, aproximadamente a dos
dedos de la base y deséchela. Corte
la flor del esparrago. Corte el tallo en
rodajas finas y reserve. En la risotera,
derrita una cuchara (sopa) de manteca
y deje dorar ligeramente. Agregue la
cebolla picada y rehogue. Agregue ¢l
ajo y el apio y deje cocinar un poco,
revolviendo.

02-Anada el arroz y deje fritar
un poco, agregando el espumante
enseguida. Revuelva el arroz hasta que
el espumante se evapore y se seque.
Agregue caldo de legumbres hirviendo
hasta cubrir el arroz. Continie
revolviendo hasta que el caldo se seque
y agregue mis caldo hasta cubrir el
arroz. Use fuego mediano y no pare de
revolver. Vuelva a cubrir con ¢l caldo,
revolviendo hasta que se seque vy hasta
que ¢l arroz aumente de volumen y
quede con menos brillo.

03~Anada un poco de sal y pruébelo
para sentir la textura del arroz. El
punto correcto es al dente. Cuando
el arroz esté en el punto, lo que lleva
aproximadamente 20 minutos, afiada
los esparragos en rodajas, ¢l salmon
ahumado y el romero. Deje secar
el resto del caldo, apague el fuego y
ajuste la sal y la pimienta. Agregue
una cuchara de sopa de manteca y
una cuchara de sopa de crema doble,
revolviendo bien para que quede
cremoso. Sirva inmediatamente.

 E R R R N R R N R R RN NN R N R RN R R R N R NN RN N E NN NN NN N N

I EE E R AR R R R AN RN RN ENENEE R R NE N NN NN W N NN NN W NN N

[ E R A R N N R N R R AR RS NN RN R R R NN N R N NN NN NN NN RN ]






LR B R OF O R R B RN O N N RN RN N NN NN W W NN NN

(N W NN RN N NNERENNNEE®E NN NE &N NN NERENNNNENNNHN]

[ RC R R T R R TR W R O B R R B R R R B I RN O N W ]

Prepar-n:
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Ingredientes:

» | xicara de arroz arboreo ou similar
= 4 dentes de alho picado fino
+ 150g de cogumelo paris

RISOTO DE COGUMELOS

» 150g de cogumelo shitake
= | litro de caldo de carne
* 4 colheres (sopa) de manteiga

* 50g de funghi secchi

« 4 xicara vinho tinto

» sal e pimenta moida a gosto

» queijo parmesao ralado na hora
* | colher (cha) de salsinha
desidratada

01-Coloque o funghi secchi para
hidratar no vinho tinto com 100ml do
caldo de came quente. Deixe por 30
minutos. Escorra e reserve o liguido
separado do funghi hidratado, Corte
0s cogumelos paris em quatro pedagos
¢ os shitakes em fatias ndo muito
finas. Na risoteira coloque uma colher
(s0pa) de manteiga e leve ao fogo alto.
Ao derreter, junte o cogumelo paris
cortado ¢ tempere com sal, salsinha
desidratada e pimenta-do-reino. Deixe
dourar mexendo até ficar sequinho
e reserve. Repita 0 processo com o
cogumelo shitake e reserve.
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Directions:
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Ingredients:

' » 50g dried mushrooms

02= Na risoteira, demeta uma colher
(sopa) de manteiga com o alho picado
e deixe dourar levemente. Coloque
o ammoz ¢ deixe fritar um pouco,
adicionando o vinho com caldo dos
cogumelos logo depois. Vi mexendo
0 arroz até o vinho evaporar. Adicione
caldo de carmne fervendo até cobrir o
arroz. Siga mexendo até secar, entio
adicione novamente até cobrir. Use
fogo médio alio e nao pare de mexer.
Em tomo de 10 minutos depois, junte
o funghi. Coloque um pouco de sal e
expenmente para ver 4 textura do arroz.
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= | cup of arborio rice, or similar
« 4 garlic cloves, linely chopped
* | 50g paris mushrooms

* 150¢g shitake mushrooms
+ | liter meat broth

*» 4 tablespoons butter

= V2 cup red wine

03"Sigamhrindu com o caldode carne

¢ mexendo até evaporar, Quando achar

que o arroz estd no ponto, em média
uns 20 minutos, coloque os cogumelos
paris ¢ shitake ¢ deixe secar o caldo.
Acerte o tempero com sal ¢ pimenta e
desligue o fogo. Junte uma colher (sopa)
de manteiga e queijo parmesgo ralado,
mexendo bem para ficar cremoso. Logo
depois, junte a cebolinha picada e mexa
para misturar. Sirva imediatamente com
queljo parmesaoe a vontade.

* salt and pepper to taste
* parmesan cheese, freshly grated
* | teaspoon dried parsley

O1-Dip the dried mushrooms in
the red wine together with 100ml of
warm meat broth to hydrate. Leave
for 30 minutes. Drain and set the
liquid aside. Cut the paris mushrooms
into four pieces, and slice the shiitake
mushrooms though not too thin. In
the risotto cooker melt a tablespoon
of butter over heat, As it melts,
add the paris mushrooms and season
with salt, dried parsley, and pepper.
Stir until dry and set aside. Repeat
the same process with the shiitake
mushrooms and set aside.
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Preparaciodn:
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Ingredientes:

*» | taza de arroz arborio o similar
* 4 dientes de ajo picados finos

+ 150 g de champinones

= 50 g de hongos secos

02-In the risotto cooker, melt a
tablespoon of butter together with
the garlic and let it cook. Add the rice
and let it fry a little bit, pouring in the
wine and broth mixture right after. Stir
the rice until the wine has evaporated.
Pour enough meat broth to cover the
rice, and let it boil. Continue to stir
until dry, and cover the rice with more
broth again. Use medium-high heat
and continuously stir. After about ten
minutes, add the dried mushrooms. Add
a little salt and taste to check the texture
of the rice.

RISOTTO DE HONGOS

ﬂ3'*{'.‘untinue to stir until dry then
cover the rice with more broth again.
When you find the rice is done, afier
about 20 minutes of cooking, add the
Eans and shitake mushrooms and let the:

roth dry. Season with salt and pepper
and tum off the heat. Stir in a tablespoon
of butter and shredded cheese,
mixing well until creamy, Then, add the
chopped green onions and mix. Serve
immediately with parmesan cheese to
taste.
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* 150 g de hongos shitake

« | litro de caldo de carne

* 4 cucharas (sopa) de manteca
« |/2 taza de vino tinto

+ sal y pimienta molida a gusto

* queso parmesano rallado en el momento

* | cuchara (t¢) de perejil deshidratado

01 —Ponga los hongos secos a hidratar
en vino tinto con 100 ml de caldo de
came caliente, Deje descansar durante
30 minutos. Escirralos y reserve
el liquido separado de los hongos
hidratados. Corte los champifiones en
cuatro y los hongos shitake
en tajadas no muy finas. En la risotera,
ponga una cuchara (sopa) de manteca
y llévela al fuego fuerte. Cuando
se dernta, afada los champifones
cortados y condimente con sal, pergjil
deshidratado y msammnta negra, Deje
dorar revolvi hasta que queden
secos y resérvelos.

OZ*REpita el proceso con los hongos
shitake vy resérvelos. En la risotera,
derrita una cuchara (sopa) de manteca
con ¢l ajo picado y deje que se dore
ligeramente. Anada el arroz y deje fritar
un poco, agregando el vino con ¢l caldo
de los hongos enseguida. Rewvuelva
el arroz hasta ﬂuf: se evapore el vino,
Agregue caldo de came hirviendo hasta
cubrir el amroz. Siga revolviendo hasta
que se seque y entonces, agregue mas
caldo hasta cubrir el arroz. Use fuego
mediano y no pare de revolver. Cerca
de 10 minutos después, agregue los
hongos secos hidratados.

O3—Aiiada un poco de sal y pruébelo
para sentir la textura del arroz. Siga
cubriendo con caldo de came vy
revolviendo hasta que se ¢vapore. Cuando
el arroz esté en el punto, lo que lleva
a :umadammm 20 minutos, anada los
piniones y los hongos shitake y deje
que 5¢ wquﬂ el caldo. Ajuste el sabor con
sal :fplmlen apague el fuego. Agregue
una cuchara (sopa) de manteca y queso
parmesano rallado, revolviendo bien para
que quede cremoso. Enseguida agregue
lla de verdeo picada y revuelva
para mezclar, Sirva inmediatamente con
(UESO parmesano a gusto.
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Ingredientes:

* | xicara de arroz arboreo ou similar
» | cebola picada fina

* 3 dentes de alho picado fino

» 200g de queijo gorgonzola em cubos

» ¥ xicara de vinho branco

» 50g de nozes picadas

* sal ¢ pimenta moida a gosto

» queijo parmesdo ralado na hora

+ 2 macas verdes cortadas em
cubos pequenos

+ | litro de caldo de legumes

* 2 colheres (sopa) de manteiga

0O1-Na risoteira, derreta uma
colher (sopa) de manteiga e deixe
dourar levemente. Junte a cebola
picada e refogue. Junte o alho e
deixe cozinhar um pouco, mexendo.
Coloque o arroz e deixe fritar um
pouco, adicionando o vinho logo
depois. Va mexendo o arroz até
¢ vinho evaporar. Adicione caldo
de legumes fervendo até cobrir o
arroz,

03— Quando achar que 0 arroz esta
no ponto, em média uns 20 minutos,
coloque o queijo gorgonzola cortado
em cubos, as magds picadas ¢ as
nozes. Deixe secar o resto de caldo e
acerte o tempero com sal e pimenta,
¢ desligue o fogo. Junte uma colher
(sopa) de manteiga e mexa bem para
ficar cremoso. Sirva imediatamente
com parmesdo ralado na hora.

02— Siga mexendo até secar, entio
adicione novamente até cobrir.
Use fogo médio alto e ndo pare de
mexer. Repita o processo de cobrir
com caldo ¢ mexer até secar ¢ ver
que o arroz aumentou de volume e
esta com menos brilho. Coloque um
pouco de sal e experimente para ver
a textura do arroz. O ponto certo € al
dente, quando estd macio mas ainda
gruda levemente no dente.

Preparo

LR RN R R R RN R B R BB BRI R R R R R R B R B R R R R R R R B R R R R R R R R
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Ingredients:

* | cup arborio rice, or similar

* | onion, finely chopped

» 3 garlic cloves, finely chopped
= 200g gorgonzola cheese, cubed

+ 2 green apples, cut into small cubes
* | liter vegetable broth

« 2 tablespoons butter

« 14 cup white wine

* 50g nuts, chopped
» salt and pepper to taste
» parmesan cheese, freshly grated
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Directions
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seeeeeeeeeeeeeee RISOTTO DE MANZANA VERDE CON GORGONZOLA ----------e-e-

Preparacion
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O1-In the risotto cooker, melt a
tablespoon of butter, Add the onion
and let it soften. Add the garlic and
let it cook while stirring. Stir in the
rice, and let it ﬁH a little, pouring in
the wine right after. Continue to stir
until the wine has evaporated. Pour
enough vegetable broth to cover the
rice and bring to a boil.

Ingredientes:

* | cebolla picada fina

* | taza de arroz arborio o similar

= 3 dientes de ajo picados finos
= 200 g de queso gorgonzola en cubos

02—Continue to stir until dry, and
cover the rice with more broth again.
Use medium-high heat and never
stop stirring. Repeat the process of
covering with broth until dry until
you see that the rice has increased in
volume and is less shiny. Add a little
salt and taste to check the texture of
the rice. The rice will be done when
it is “al dente”, soft but still slightly
sticking to your teeth.,

en cubos pequenos

« 2 manzanas verdes cortadas

* | litro de caldo de legumbres
» 2 cucharas (sopa) de manteca

03-=When you find the rice is done,
after about 20 minutes of cooking,
add the gorgonzola cheese, apples,
and nuts. Let the rest of the broth
dry. Season with salt and pepper
to taste. Turn the heat off. Stir in a
tablespoon of butter and mix well.
serve immediately with freshly grated
parmesan cheese.

* 1/2 taza de vino blanco

» 50 g de nueces picadas

= sal y pimienta molida a gusto
* queso parmesano rallado en el
momento

Ol1-En la risotera, derrita una
cuchara (sopa) de manteca y deje
dorar ligeramente. Agregue la
cebolla picada v rehogue. Agregue
el ajo y deje cocinar un poco,
rcw.r{ﬂ]vicndu. Anada el arroz y deje
fritar un poco, agregando el vino
enseguida. Revuelva el arroz hasta
que se evapore el vino. Agregue
caldo de legumbres hirviendo hasta
cubrir el arroz.

02-Siga revolviendo hasta que
S€ seque y entonces, agregue mas
caldo hasta cubrir el arroz. Use
fuego mediano y no pare de revolver.
Repita el proceso de cubrir con caldo
y mezclar hasta ver que el arroz
aumentd de volumen y esti con
menos brillo. Afiada un poco de sal
y pruébelo para sentir la textura del
arroz. El punto correcto es al dente,
cuando esté blando pero todavia se
pegue ligeramente a los dientes.

03—Cuando ¢l arroz esté en el punto,
lo que lleva aproximadamente 20
minutos, anada el queso gorgonzola
cortado en cubos, las manzanas
picadas y las nueces. Deje secar el
resto del caldo y ajuste la sal y la
pimienta. Apague el fuego. Agregue
una cuchara (sopa) de manteca y
revuelva bien para que quede cremoso.
Sirva inmediatamente con parmesano
rallado en ¢l momento.
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Preparo:
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3
; Ingredientes:

* | cebola picada fina
» 4 dentes de alho picado fino

» 200g de filé mignon cortado

em cubos médios

* | xicara de arroz arboreo ou similar

* 2 galhos de tomilho fresco

« | litro de caldo de came

* 3 colheres (sopa) de manteiga
= 14 xicara de conhaque

* | ramo de alho-pord cortado em tiras  + | colher (sopa) de creme

de leite fresco
* queijo parmesdo ralado na hora
* sal ¢ pimenta moida a gosto

O1-Corte o filé em cubos médios e
tempere com sal, pimenta, um pouco
do alho picado ¢ um pouco do tomilho
picado. Na risoteira, derreta uma colher
(sopa) de manteiga e deixe dourar
levemente; coloque os cubos de filé,
dourando por inteiro, mas sem deixar
ficar totalmente cozido. Tire da panela
¢ reserve. Sem lavar a risoteira, cologue
mais uma colher (sopa) de manteiga ¢
aproveite os sabores da came grelhada,
Jjunte a cebola picada, o alho-poré em
tiras finas e o restante do alho mexendo
para soltar sabor.

02-Coloque o amroz ¢ deixe fritar
um pouco, adicionando o conhaque
logo depois. VA mexendo o arroz até
o conhaque evaporar por completo.
Adicione caldo de came fervendo
até cobnir o arroz, cologue também o
tomilho picado. Siga mexendo até secar,
entdo adicione caldo novamente até
cobrir. Use fogo médio alto e nido pare
de mexer. Repita o processo de cobrir
com caldo e mexer até secar, até ver que
0 arroz aumentou de volume e esti com
menos brilho.

03—Coloque um pouco de sal e

“gxpenimente para ver a textura do armroz. O

ponto certo é al dente, quando estd macio
mas ainda gruda levemente no dente.
Quando achar que o arroz estd no ponto,
em média uns 20 minutos, deixe secar
o resto de caldo e junte o filé grelhado.
Acerte o tempero com sal ¢ pimenta e
desligue o fogo. Junte uma colher (sopa)
de manteiga ¢ uma colher (sopa) de
creme de leite fresco ¢ mexa bem para
ficar cremoso. Sirva imediatamente.
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Ingredients:

* | cup arborio rice, or similar * | leek stalk, cut into strips ~ + 2 cup cognac
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Directions:
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medium size cubes

* 1 onion, finely chopped
* 4 garlic cloves, finely chopped
* 200¢ fillet mignon, cut into

* 2 sprigs fresh thyme
* | liter meat broth
* 3 tablespoons butter

+ | tablespoon fresh heavy cream
 parmesan cheese, freshly grated
= salt and pepper to taste

O1—Cut the fillet mignon into medium
sized cubes and season with salt, pepper,
some of the chopped garlic, and thyme.
In the risotto cooker melt a tablespoon
of butter and add the fillet cubes,
searing them without cooking through.
Remove them from the risotto cooker
and set aside. Without washing the
risotto cooker, add another tablespoon
of butter and, taking advantage of the
meat flavors, add the onion, leek, and
remaining garlic. Stir to unlock the
Navors.

Ingredientes:

» | taza de arroz arborio o similar
* 1 cebolla picada fina

» 4 dientes de ajo picados finos

» 200 g de lomo cortado en cubos
medianos

» | atado de puerros cortados en tiras
» 2 gajos de tomillo fresco

» | litro de caldo de came

= 3 cucharas (sopa) de manteca

02~-Add the rice and let it fry a little,
pouring in the cognac right after. Continue
to stir the rice until the cognac has
evaporated. Cover the rice with enough
meat broth and the rest of the thyme.
Continue to stir until dry, and cover the
rice with more broth again. Use medium-

high heat and continuously stir. Repeat the

process of covering with broth until you
see that the rice has increased in volume
and is less shiny.

O3—Add a little salt and taste to check
the texture of the rice. The rice will be
done when it is “al dente”, soft but still
slightly sticking to your teeth. When
you find the rice is done, after about 20
minutes of cooking, let it dry again and
add the grilled fillet mignon. Season with
salt and pepper to taste, and turn off the
heat. Stir in a tablespoon of butter and
another of fresh heavy cream. Mix well
until creamy. Serve immediately.

« Y taza de conac

* | cuchara (sopa) de crema doble fresca
* queso parmesano rallado en ¢l momento
» sal y pimienta molida a gusto

y reserve, Sin lavar la nsotera, ponga una
cuchara de sopa de manteca y aproveche
los sabores de la came grillada, agregue la
cebolla picada, ¢l puerro cortado en tiras
finas y el resto del ajo, revolviendo para
que suelten el gusto.

mediano y no pare de revolver. Vuelva

a cubrir con el caldo, revolviendo hasta

guc se seque v hasta que el arroz aumente
e volumen y quede con menos brillo.

1 Ol—Corte el lomo en cubos medianos y | O2—Afiada el arroz y deje fritar un | O3—Afiada un poco de sal y pruébelo
.0 condimente con sal, pimienta, un poco de 0, Hgt'i’_:_;;ﬂ.ndﬂ el cofac enseguida. | para sentir la textura del arroz. El punto
«ri  ajo picado y un paco de tomillo picado. En evuelva el arroz hasta que se evapore | correcto es al dente, cuando esté blando
H la nsotera, dernta una cuchara de sopa de | el cofac. Agregue el caldo de came ro todavia se ¢ ligeramente a
g, mantecay deje que se dore ligeramente; | hirviendo hasta cubrir el arroz y afiada | los dientes, Cuando el arroz esté en el
g‘ agregue los cubos de lomo, dordndolos | el tomillo picado. Siga revolviendo hasta | punto, lo que lleva aproximadamente
o completamente, pero sin dejar que se | que se seque y entonces, agregue mas | 20 minutos, delie secar el resto del
I:E cocinen totalmente. Saque todo de laolla | caldo hasta cubrir el amoz. Use fuego | caldo y anada el lomo grillado. Ajuste

¢l sabor con sal y pimienta y apague el
fuego. Agregue una cuchara de sopa de
manteca y una cuchara de sopa de crema
doble, revolviendo bien para que quede
cremoso. Sirva inmediatamente.,
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+ | lata de leite condensado = | colher {ch&? de canela
« 4 xicaras de leite integral em po para polvilhar
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§ Ingredientes: §
: » | xicara de arroz branco = | pau de canela :
s -

ensmetessnsreenestiminh s SWEET GINNAMONRICE: ...t e o,

. Ingredients: :
E * | cup white rice « | stick cinnamon E
. * | can condensed milk .| tmn];aon ground cinnamon, 2
. * 4 cups whole milk to sprinkle .
- Ll

tavsecrasaasnesincveseat NRROZ GON'LEGHE Y GANELR - oo,

s Ingredientes: .
: * 1/2 taza de arroz blanco * | rama de canela .
. * | lata de leche condensada  +1 cuchara (té) de canela en .
: * 4 tazas de leche entera polvo para espolvorear ¢
- L]






TRAMONTINA

O prazer de fazer bonito.



