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30 anos de Carrera,Alimentos
i T I

A Carrera Alimentos tem uma histéria que passa de pai para filhos e uma
heranca de muito trabalho. Desde o inicio de sua existéncia a empresa ja
demonstrava uma forte genética administrativa e de investimentos em
pesquisa e tecnologia. Com o passar dos anos isso foi se tornando cada
vez mais evidente. Seus dirigentes queriam entregar a seus clientes e
consumidores uma linha completa de produtos para atender cada um
dos paladares mais exigentes. O beneficiamento do arroz recebeu cuida-
dos especiais em toda a operacdo, fazendo com gue nesses 30 anos de
existéncia, a Carrera Alimentos obtivesse um dos maiores prémios que
poderia receber: a confianca do consumidor. Essa histoéria vivida ao longo
de décadas, ganha agora um novo capitulo com a proximidade ainda
maior da empresa com o consumidor e o trade por meio de seu compro-
misso de entregar sempre o melhor arroz. Pela qualidade de seus produ-

tos, pelo sabor que marca, pelo arroz que rende.

A N O s

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Existem mil maneiras de
preparar arroz, mas o
melhor arroz que so

vai trazer beneficios a
sua saude, essa € uma
receita sO sua.
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Uma historia de sucesso
—_——

Quando comegamos, ha trinta anos, Nnao imagindvamos que com Nnossa
determinacdo e comprometimento em fazer o melhor, pudéssemos
chegar tao longe. Chegamos longe e chegamos bem: a qualidade de
nossos produtos é reconhecida pelos nossos consumidores, que tém a
mesa a garantia de saborear produtos carinhosamente beneficiados e
embalados e levados até eles com total compromisso.

O arroz € a base da alimentacao do brasileiro. Temos uma responsabilidade
muito grande, porque além de alimentar, sdo inumeros os beneficios do
arroz na qualidade de vida e, por conseguinte, na saude do brasileiro.

Este receitudrio é uma prova de que estamos no caminho certo: mostra
nossa total interacao com nossos clientes, amigos e consumidores que,
prontamente, responderam ao NOSSO CONCUrso com indmeras receitas.
Significa que nossos produtos estao cada vez mais presentes na vida de
pessoas que acreditam na nossa marca nesses 30 anos de dedicacao da
Carrera Alimentos.

A todos vocés, meu mais terno abraco. Muito obrigado.

Geraldo Carrera
Dezembro de 2015

\;< />) Alimentos

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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O Concurso

O concurso Arroz Inteirdo Amo de Paixao recebeu receitas de Minas Gerais,
de todo o estado de Séo Paulo e do Rio de Janeiro. Todas muito criativas e
cheias de versatilidade usando o Arroz Inteirao como principal ingredi-
ente. Foram doces e salgados, friturinhas e risotos elaborados. Ficamos
muito felizes e agradecemos a todos. As receitas passaram pela triagem da
Comissao de Selecdo que escolheu as receitas finalistas e as trés premiadas
que estdo neste receituario, em comemoracao aos 30 anos da Carrera
Alimentos.

Jurados

Geraldo Carrera Moisés Fior

Chef Buffet Agua na Boca

Carrera Alimentos

Laura Doménco
Chef Doménica Alimentos

M. Olga Dal B6 Lima
Avalanche SP Marketing
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Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Mais saudavel:

o arroz integral controla
o diabetes, combate
alguns tipos de

ciancer, controla a
hipertensao e reduz

o risco de doencgas
cardiovasculares.
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Arroz a moda lemense

o

o

=

Ingredientes:

2 xicaras de Arroz Inteirao
8 xicaras de dgua quente )

4 colheres de sopa de azeite h {ff‘:
5 cebola cortada em cubos Wellinltof; T Poletti
2 dentes de alho amassados Leme SP ~

2 colheres rasas de sopa de sal

> pimentao amarelo picado em cubos
50 g de linguica calabresa cortada em cubos
50 g de bacon cortado em cubos

300 g de pernil em peca

50 g de ervilhas verdes congeladas

100 ml de cerveja escura

2 colheres de sopa de margarina

1 pitada de pimenta do reino

100 g de batata palha

5> pimenta dedo de moca sem sementes

Modo de fazer:

Em uma panela comum aqueca duas colheres de sopa de azeite, refogue a cebola
e a metade do alho, em seguida adicione o arroz e deixe fritar por um minuto,
coloque quatro xicaras de dgua quente e uma colher rasa de sopa de sal. Quando
levantar fervura abaixe o fogo e deixe cozinhar lentamente até secar toda a agua,
tampe e reserve. Em uma panela de pressao coloque o restante do azeite, do alho
e o pernil. Frite-o ate doura-lo e em seguida acrescente o restante da dgua quente,
a pimenta dedo de moca e a colher rasa de sopa de sal. Deixe o pernil cozer por
aproximadamente trinta minutos, retire a pressao e acrescente a cerveja escura.
Cozinhe por mais uns cinco minutos sem pressao. Pegue o pernil e desfie com o
auxilio de um garfo. Numa frigideira de tamanho médio aqueca a margarina e
junte o bacon, a linguica calabresa, as ervilhas verdes, o pimentéo, o pernil desfia-
do e a pitada da pimenta do reino. Frite esta mistura por mais ou menos cinco
minutos. Pegue uma travessa que mais te agrada e misture o arroz com os demais
ingredientes da frigideira. Sirva em pratos rasos decorando com batata palha por
cima. Dica: Fica 6timo como acompanhamento para carnes vermelhas.

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo. - 09 l
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B _/rroz chop suey vegetariano
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Ingredientes:

11/2 xicara (280 g) de Arroz Inteirao

3 xicaras (720 ml) de dgua

2 colheres (sopa) de dleo vegetal

1/3 xicara de cebola picada

1 dente de alho picado

5 ovos batidos

4 colheres (sopa) de molho de soja

2 talos de alho-poré, cortados em rodelas finas
1 pimentao verde picado

220 g de broto de bambu em conserva, escorrido
2 cenouras raladas

100 g de vagem inteiras

Cheiro verde a vontade

Gisllene“O. Batista
Leme SP

NModo de fazer:

Em uma panela, coloque o Arroz Inteirdo junto com a dgua para ferver. Em seguida,
abaixe o fogo, tampe a panela e deixe o arroz cozinhando por 20 minutos, ou até que
esteja seco e macio. Tire o arroz da panela, ponha-o em uma vasilha e deixe-o na
geladeira por 1 hora ou até que tenha esfriado.

Em uma frigideira, esquente 1 colher de sopa de dleo. Refogue a cebola e o alho.

Em uma vasilha de tamanho médio, misture os ovos batidos com o molho de soja.
Ponha-os na frigideira com a cebola e o alho. Mexa como se estivesse fazendo ovos
mexidos. Tire os ovos com a cebola e o alho do fogo. Corte-os em pedagos pequenos.
Em uma frigideira grande ou em uma panela, aqueca o restante do éleo em fogo
médio. Acrescente o alho-poré e o pimentdo verde. Refogue-os até que estejam
cozidos, mas ainda crocantes. Junte o arroz, o broto de bambu, a cenoura e a vagem.
Tempere o arroz com o molho de soja que esta sobrando. Mantenha a panela no fogo,
mexendo sempre, por aproximadamente 5 minutos para que o arroz esquente. Adici-
one 0s ovos que foram preparados juntos com a cebola e com o alho.

»

I Minba receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Arroz da Tia Nini
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Ingredientes:

2 xfcaras de Arroz Inteirdo

1 colher de sobremesa de manteiga

1 cebola ralada

4 cenouras raladas

100 g de presunto picado

1 lata de ervilha

2 colheres de queijo minas ralado

2 colheres de sopa de queijo parmesao ralado
Farinha de rosca

Pimentao

Azeitonas

Salsa, cebolinha, pimenta do reino e sal, a gosto
Para enfeitar:

2 tomates

2 ovos cozidos

Alface americana fatiada

Elny Aires :
Belo Horizonte MG

NModo de fazer:

Faca o Arroz Inteirdo como de costume. Reserve.

Em outra panela, refogue a cebola, as cenouras raladas em ralo grosso, o
pimentao picado. Acrescente as ervilhas, as azeitonas, e todos os outros temperos.
Coloque o arroz, a manteiga e misture bem todo o conteudo.

Unte uma forma ou refratdrio com manteiga. Salpique a farinha de rosca e
coloque o arroz sempre apertando bastante.

Polvilhe generosamente o queijo ralado por cima e leve rapidamente ao forno.
Vire num prato como se fosse um bolo. Enfeite com flores feitas com os tomates,
ovos cozidos, e alface.

Minba receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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b .Arroz de Braga

T = I

Ingredientes:

2 colheres de sopa de dleo
1 cebola picada >

2 dentes de alho amassados L..*.#"
1 kg de sobrecoxas de frango Dinoréh Fo s
100g de bacon em cubinhos Rt

2 paios sem a pele cortados em rodelas na diagonal
2 linglcas portuguesas, sem pele, em rodelas de cerca de 1,5cm
4 tomates picados sem pele e sem sementes

3 xicaras de Arroz Inteiréo

5 repolho picado apenas em 2 grandes pedacos (manter o talo)
6 xicaras de caldo de galinha

cheiro verde picado a gosto

sal e pimenta vermelha a gosto

Nodo de fazer:

Em uma panela grande refogue o 6leo, a cebola, 0 alho, o bacon e os pedacos de
frango. Quando o frango estiver bem corado, junte os tomates picados e junte as
rodelas de paio e de lingtica. Coloque um pouco de dgua para amolecer bem o
frango e disponha cuidadosamente os 2 grandes pedacos de repolho nas laterais
da panela para que cozinhem mas nao desmanchem. Apds o frango amolecer
bastante, desosse as sobrecoxas e retire cuidadosamente o repolho que ja deve
estar murcho, mas nao separado do talo. Reserve o repolho.

Volte o frango para a panela, acrescente o arroz, o sal, a pimenta e o caldo de
galinha. Deixe cozinhar em fogo brando por cerca de 10 minutos ou até o arroz
ficar macio. Volte o repolho para a panela junto aos demais ingredientes para que
agueca e absorva o sabor do caldo de galinha.

Ndo deixe secar totalmente. Deve ser servido bem cremoso.

y

. Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Arroz de forno com requeijao
0 o

Ingredientes:

2 xicaras de Arroz Inteirdo cozido ja com sal
1 xicara de presunto picado

50 g de queijo parmeséao ralado

100 g de mucarela ralada

1 copo de requeijao

1 cebola picada

Salsa, coentro e cebolinha (a gosto) picados
1 lata de creme de leite sem soro

1 colher de sopa de azeite extra virgem

Nodo de fazer:

M.Eugénia C. Monteiro
Varginha MG

Em uma panela coloque o azeite e a cebola e deixe refogar por uns 10 minutos em
fogo baixo. Desligue o fogo. Acrescente a esse molho o presunto, o creme de leite

e o requeijdo. Misture tudo e reserve.

Montagen

Num refratério coloque o arroz, espalhe o molho e por ultimo cubra com os quei-

jos. Leve ao forno até que os queijos estejam derretidos.

Antes de servir polvilhe com a salsa, o coentro e a cebolinha picados.

Y

AN O s

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Arroz de Natal

l e

Ingredientes:

5 xicaras de Arroz Inteirdo cozido

V5 xicara de nozes

V5 xicara de avelas

V5 xicara de castanhas de caju

Y5 xicara de améndoas

5 colher (sopa) de raspas de liméao siciliano
3 colheres (sopa) de alecrim picado

V4 xicara (cha) de azeite extravirgem

1 xicara (chd) de folhas de salsinha grosseiramente picadas
1 colher (sopa) de folhinhas de tomilho

Y5 xicara (cha) de hortela em tirinhas

Sal e pimenta do reino a gosto

Batata palha para decorar

Maria de Vitto Mizuno
Leme SP

NModo de fazer:

Aqueca uma frigideira com azeite, coloque as castanhas, o alecrim e as raspas de
limdo. Acerte o sal e a pimenta e doure bem as castanhas. Retire-as, coloque-as
num guardanapo dobrado e quebre-as com martelo de carne. Vocé pode
também usar um processador na fungao pulsar. Reserve.

Solte com um garfo os graos de arroz branco cozido para que figuem bem sepa-
rados.

Junte o mix de castanhas e as ervas frescas picadas. Misture bem.

Decore com batata palha.

l Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Risoto a Piemontese
——— ]

Ingredientes:

4 xicaras de Arroz Inteirdo Parboirizado

2 xicaras de vinho branco seco

6 xicaras caldo de carne dissolvido

1 copo pequeno de cogumelos

2 dentes de alho

1 lata de creme de leite

200 g de mussarela ralada em escamas
100 g de queijo parmesao ralado na hora
4 colheres de sopa de requeijdo em copo
4 colheres de margarina

2 colheres de farinha de trigo

2 xicaras de leite

sal a gosto

Ivair Cressoni
Araras SP

NModo de fazer:

Refogue o arroz com 2 colheres de margarina, o alho dourado e sal a gosto.
Acrescente o vinho, a dgua do cogumelo e o caldo de carne.

Deixe ferver por 10 minutos e acrescente os cogumelos cortados em lamina.
Cozinhe em fogo brando até secar.

Em uma panela separada misture a farinha com 2 xicaras de leite e 2 colheres de
margarina em fogo brando. Para ndo escurecer acrescente a mistura da farinha
com o leite mexendo sempre até encorpar, espere esfriar e acrescente o creme de
leite sem soro.

Despeje o arroz em uma forma refrataria. Misture a mussarela em escamas e va
acrecentando o molho branco até ficar bem ensopado - no forno o molho tende
a ressecar.

Entremeie as colheres de requeijao.

Polvilhe com o queijo ralado.

Leve ao forno rapidamente para gratinar.

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Ingredientes:

1 Xicara de cha de Arroz Inteirao

1 cebola pequena

20 cogumelos Paris

1 maco de rucula

1 colher de sopa de 6leo

150 ml de vinho branco (seco)

550 ml caldo de legumes

30g queijo parmesao ralado no dia

sal e pimenta a gosto

lascas de queijo Pecorino ou Parmesao para decorar

Nodo de fazer:

Frite ligeiramente a cebola em cubos pequenos (ndo deve ficar marrom).
Fritar também ligeiramente os cogumelos picados em fatias finas. Quand

-
o

<) =

A N O s
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Minba receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Risoto de cogumelos e bacon

. T B

Ingredientes:

1 litro de caldo de galinha
1/2 xicara de vinho branco
2 colheres de azeite

1 cebola cortada

6 fatias de bacon magro

2 xicaras Arroz Inteirao

2 dentes de alho amassados
1 colher de sopa de extrato de tomate (se preferir use molho de
tomate batido no processador ou no liquidificador)

300g cogumelos fatiados

1/3 xicara de manjericao picado

Karoline Carvalho
Campinas SP

NModo de fazer:

Aqueca o caldo, o vinho e 1 xicara de dgua em uma panela pequena em fogo
médio. Deixe ferver, em seguida, reduza a chama para o minimo. Mantenha a
panela no fogo enquanto vocé faz o risoto.

Enquanto isso, agueca o 6leo em uma panela grande em fogo médio. Adicione a
cebola e bacon e cozinhe por 3-4 minutos ou até dourar. Adicione o Arroz Inteirao
e alho. Mexa bem durante 2 minutos ou até que o arroz esteja vitrificado.
Coloque 2 xicaras da mistura quente na panela, juntamente com a pasta de
tomate, mexendo regularmente para evitar que o arroz grude no fundo. Assim
que a maior parte do liquido tiver evaporado, adicione o caldo restante, mexendo
novamente até quase secar e quando o arroz estiver macio. Isso deve levar cerca
de 15 minutos. Uma vez que o arroz esteja macio, adicione os cogumelos fatiados
e cozinhe por mais 4 ou 5 minutos. Misture 0 manjericao e sirva imediatamente.

#

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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i Risoto de passas e castanhas do Para

e I

Ingredientes:

2 xicaras de Arroz Inteirdo

6 xicaras de dgua fervente com caldo de legumes
1 fio de azeite de oliva

1 cebola picadinha

1 dente de alho

Sal e pimenta a gosto

1 xicara (240ml) de vinho frisante branco
1 xicara de castanhas do Para trituradas
1/2 xicara de passas pretas sem sementes
150g de parmesao fresco ralado

2 colheres (sopa) de manteiga sem sal

Elaine Freitas
Campinas SP

Modo de fazer:

Aqueca a dgua com o caldo de legumes até ferver. Mantenha em fogo baixo para néo
esfriar.

Em uma panela grande (ou uma wok), cologue o fio de azeite e refogue a cebola com
0 alho. Despeje o Arroz Inteirdo e cozinhe até ficar transparente. Adicione o vinho e
mexa até evaporar. Va acrescentando conchas do caldo de legumes uma a uma,
mexendo bem para nao grudar, sempre em fogo baixo. Ndo deixe o caldo secar com-
pletamente. Assim que restar um dedinho de caldo, acrescente mais uma concha.
Despeje as passas e a castanha do Pard, mexendo bem.

Quando o arroz estiver al dente, corrija o sal, misture o parmesao e a manteiga e sirva
imediatamente.

.

l Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Risoto de peras com gorgonzola
e T I

Ingredientes:

2 xicaras (cha) de Arroz Inteirdo

2 cebolas médias

2 peras maduras, mas bem firmes

700 ml de caldo de galinha

100 ml de vinho branco seco frisante
80 g de manteiga

30g queijo parmesao

150g queijo gorgonzola bem picadinho
azeite

sal e pimenta a gosto

EIisaKaori
Campinas SP

NModo de fazer:

Cortar as cebolas bem picadinhas e refogar em azeite. Coloque o Arroz Inteirdo.
Q risoto pode ser refogado, j& no inicio, com o vinho frisante. Em sequida despeje
o caldo de galinha quente, mexendo sempre e gradualmente até o arroz estar
cozido, agradavel e cremoso.

Descasque e pique as peras em cubos de cerca de 2 cm de lado. Adicione os
cubos de peras e cozinhe por cerca de 10 minutos. Finalmente incluir a manteiga,
0 queijo parmesdo ralado e o queijo gorgonzola. Tempere o risoto com sal e
pimenta.

§ ) T

Minba receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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B Risotio di Modena

e I

Ingredientes:

2 xicaras (chd) de Arroz inteirdao

1 caixinha de morangos (bem firmes)

1 colher (chd) de cebola (finamente picada)
Azeite extra virgem

1 colher (sopa) manteiga

20g de queijo parmesao ralado no dia
Lascas de queijo parmesao

1 colher (sopa) de vinagre balsamico (para cozinhar)
1 colher (cha) de vinagre balsamico

1,5 litro de caldo de legumes

Maria Angélica Taciano
Sao Paulo SP

NModo de fazer:

Em uma panela de fundo grosso aqueca um pouco do azeite e da manteiga e frite a
cebola picada, sem dourar.

Adicione o Arroz Inteirdo e refogue em fogo baixo por alguns minutos. Em seguida,
tempere com vinagre balsamico. Continue cozinhando e adicione o caldo de legumes,
mexendo sempre.

Pouco antes do final do cozimento adicione os morangos em pedacos. Quando o arroz
estiver al dente, retire do fogo e reserve.

Adicione o restante do azeite, a manteiga e o queijo parmesao ralado. Mexa delicada-
mente até ficar cremoso e despeje em uma travessa funda quente.

Enfeite o risoto com fatias de morango, as lascas de parmesdo e algumas gotas de
vinagre balsamico.

Dica: Vocé também pode usar amoras em substituicdo aos morangos.

. Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Risoto Milanés
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Ingredientes:

4 xicaras (1 litro) de caldo de galinha

1 colher de cha de acafrao

1 colher de sopa de azeite

20g de manteiga

1 cebola, finamente picada

2 dentes de alho amassados

1 1/2 xicaras (330g) Arroz Inteirdo

1 copo (250 ml) de vinho branco seco

1 xicara (150q) ervilhas frescas cozidas al dente
1/2 xicara (40g) parmesao ralado fino, além de parmesao em flocos,
para servir

Azeite extra virgem, para servir

Reginé Nogueira
Leme SP

Modo de fazer:

Leve para ferver em fogo alto o caldo de galinha e o acafrdo em uma panela
média. Reduza o fogo e continue a ferver em fogo brando.

Aqueca o 6leo e a manteiga em uma panela grande rasa em fogo médio até a
manteiga derreter. Adicione a cebola e 0 alho e cozinhe, mexendo, por 5 minutos
Ou até que a cebola amoleca. Adicione o Arroz Inteirdo e cozinhe, mexendo com
uma colher de pau, por 1 a 2 minutos ou até que os graos de arroz parecam vidra-
dos e estejam revestidos na manteiga.

Adicione o vinho e cozinhe, mexendo sempre, por 5 minutos ou até que o liquido
seja completamente absorvido. Adicione 1/2 xicara (125ml) do caldo de galinha
com acafrao fervendo e mexa constantemente com uma colher de pau até que o
liquido seja completamente absorvido. Continuar adicionando o caldo bem
quente, uma concha de cada vez, mexendo continuamente, permitindo que o
liquido seja absorvido antes de adicionar mais. Cozinhe por 20 minutos ou até
que o arroz esteja macio mas firme. O risoto precisa ficar cremoso. Adicione as
ervilhas e cozinhe, mexendo, por 2 minutos. Retire do fogo.

Adicione o parmesao ralado e misture bem. Prove e tempere com sal e pimenta
do reino moida. Cologue na travessa que for servir. Regue com um fio de azeite
extra virgem e polvilhe com parmesao em flocos. Sirva imediatamente.

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Bolinho de arroz integral com alecrim
Sy I .

Ingredientes:

2 a 3 xicaras (cha) de Arroz Integral Inteirdo ja cozido
2 OvVOS

2 colheres (sopa) de farinha de mandioca fina
Alecrim a gosto

Sal e pimenta do reino

Oleo para fritar

el

Anderson Ferreira
Belo Horizonte MG

Modo de fazer:

Misture o Arroz Integral Inteirao, os ovos (batidos previamente com o auxilio de
um fouet), o alecrim, o sal e a pimenta do reino e, por Ultimo a farinha de mandio-
ca, que deve ser acrescentada aos poucos até obter uma consisténcia aglutinada;
Em uma panela pequena e de fundo grosso, aqueca 2 dedos de 6leo;

Dé forma ao bolinho com o auxilio de 2 colheres de sobremesa e cologque os
bolinhos no 6éleo quente;

Deixe dourar bem de todos os lados, escorra em papel toalha e sirva.

Sugestédo do chef: sirva com molhinho de pimenta leve.

#

AN O s

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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i Coxinha com massa de arroz
Teeac o I

Ingredientes:

Massa:

3 xicaras (cha) de sobras de Arroz Inteirdo

2 xicaras (cha) de leite

2 colheres (sopa) de queijo parmesao ralado
1 colher (sopa) de margarina

2 xicaras (chd) de farinha de trigo

Sal a gosto

Viviane Faria
Belo Horizonte MG

Recheio:

1 peito de frango temperado cozido e desfiado
2 cebolas picadas

2 dentes de alho

1 colher (sopa) de azeite

1 tomate sem pele e sementes picado

1/2 xicara (cha) de azeitonas verdes

2 claras

Salsa, sal e pimenta a gosto

Farinha de rosca para empanar

Modo de fazer:

Massa:

Em uma panela coloque o Arroz Inteirdo, o leite, o queijo, a margarina e o sal. Leve ao
fogo e quando ferver, coloque de uma s6 vez a farinha. Mexa com forca até que a massa
solte do fundo da panela. Deixe cozinhar por 3 minutos e desligue o fogo. Cubra a
massa e deixe esfriar.

Recheio:

Em uma panela, aqueca o azeite, doure a cebola e o alho. Junte o tomate, o frango e
tempere com o sal e a pimenta. Cozinhe por 2 minutos, acrescente a azeitona, a salsa e
desligue o fogo. Coloque a massa sobre uma superficie enfarinhada e sove. Faca
bolinhas no tamanho desejado. Abra cada bolinha recheie com o frango. Molde as
coxinhas. Passe na clara de ovo batida e na farinha de rosca. Frite no éleo quente até

dourar.
) =

l Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Torta de arroz da Asia

e

Ingredientes:

1 xfcara de Arroz Integral Inteirdo

400g legumes/verduras ligeiramente cozidos
(sugiro ervilha torta, brocolis com umas folhinhas ou
outros vegetais de sua preferéncia)

2 colheres de cha de 6leo

1 dente de alho picado

1 colher de sopa de molho de soja

1 colher de cha de 6leo de gergelim

1 colher de sopa de sementes de gergelim

2 ovos, ligeiramente batidos

2 colheres de sopa de coentro fresco picado
Tomates secos para enfeitar

Fabiana Fernandes
Belo Horizonte MG

NModo de fazer:

Cozinhe o Arroz Inteirdo por 25 minutos até ficar firme. Deixe esfriar.

Corte as ervilhas em tiras finas e o brécolis em pequenos buqués. Aqueca o azeite
em uma frigideira grande em fogo médio-alto. Adicione a mistura de alho e frite.
Frite por 4 minutos ou até ficar macio. Adicione o molho de soja e éleo de
gergelim. Mexa bem. Transfira para uma tigela grande. Deixe esfriar ligeiramente.
Preaqueca o forno a 200 ° C. Unte o fundo e as laterais de uma assadeira de 20 cm
com 6leo. Polvilhe 3 colheres de cha de sementes de gergelim sobre a base e dois
tercos da altura dos lados da assadeira.

Adicione o arroz, ovos batidos e coentro aos legumes refogados. Misture até ficar
bem homogéneo. Coloque a mistura uniformemente sobre a base da assadeira e
pressione com firmeza. Enfeite com tomates secos fatiados. Polvilhe com as
restantes sementes de gergelim. Leve ao forno por 45 minutos ou até dourar.
Deixar esfriar um pouco para desenformar. Corte em fatias e sirva quente.

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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b Virado da sAvo

S - I

Ingredientes:

1 e 1/2 copos de Arroz Inteirdo cozido e descansado
1/2 kg feijao cozido meio firme sem caldo

1 kg panceta em cubos pequenos

1 maco de couve fatiada fina

1 e 1/2 copos de farinha de mandioca torrada

Sal, orégano

Maria José F. de Vitto
Leme SP

AR
i

RECEITA PREMIADA -

Nodo de fazer: e 4
Fritar a panceta temperada com sal e oregano em uma panela grande.
Depois de pronta juntar a couve e refogar.

Colocar entédo o feijao, o arroz e misturar bem.

Aos poucos, juntar a farinha de mandioca, mexendo sempre, até ficar uma
mistura homogénea.

Sirva em seguida.

N
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. Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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CARRERA
ALIMENTOS

A dgua de arroz possui
efeito calmante e
refrescante na pele, sendo
amplamente recomendada
por praticantes da
medicina Ayurvédica como
eficaz para acalmar e
reduzir inflamacoes
cutdneas.
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Arroz doce com banana
e I

Ingredientes:

100 g de Arroz Inteirao

1 pitada de sal

3/4 de xicara (cha) de leite

1 copo (americano) de creme de leite fresco
4 colheres (sopa) de acucar

Gotas de esséncia de baunilha

1/2 envelope de gelatina branca sem sabor
100 g de frutas cristalizadas

3 bananas

1 colher (sopa) de manteiga

1 colher (sopa) de aclcar mascavo

AcUcar de confeiteiro para polvilhar

Nena Yukik
Campinas SP

Nodo de fazer:

Cozinhe o arroz em uma panela com dgua fervente com uma pitada de sal, por
15 minutos. Escorra, adicione o leite, metade do creme de leite, 0 acUcar, a bauni-
Iha e cozinhe por mais 8 minutos.

Retire do fogo, junte a gelatina derretida e adicione as frutas cristalizadas. Deixe
esfriar. Bata o restante do creme de leite em ponto de chantili e incorpore-o ao
arroz.

A parte, doure as bananas na manteiga e no aclcar mascavo. Unte forminhas
individuais com manteiga e ponha no fundo 3 rodelas de banana. Ponha o arroz
e alterne camadas de banana e arroz. Leve a geladeira por 4 horas. Desenforme e
sirva polvilhado com acucar de confeiteiro.

Dica: Fatias de manga podem substituir a banana no fundo da forma.

Minba receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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& . Arroz doce com coco
T

Ingredientes:

3 copos de Arroz Inteirdo

1 litro de leite quente

1 lata de leite condensado

1 vidro pequeno de leite de coco

1 pacote de 50g de coco ralado

1 xicara de amendoim sem pele torrado e moido
Canelaem pd e em pau

=

batall

Di.rce Agrella Tetzlaff
Cravinhos SP

Nodo de fazer:

Cozinhar o Arroz Inteirdo em dgua morna até quase secar.

Depois de cozido o arroz, colocar para continuar a fervura 1 litro de leite quente,
o leite condensado, o leite de coco, 0 coco ralado e a xicara de amendoim.

Para finalizar polvilhe canela em pé e enfeite com uma rama de canela em pau.

. Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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Pudim de arroz com macds
]

Ingredientes:

2 xicaras de cha de Arroz Inteirdo
2 macas

70 g de manteiga

3 ovos

1 litro de leite quente

1/2 kg de agucar

1 colher (cha) raspas da casca de limdo ARG
1 colher (café) esséncia de baunilha é M

Patricia Barreto
Campinas SP

60 g de acucar de confeiteiro para enfeitar RECEITA PREMIADARS
A

Modo de fazer:

Cozinhe o Arroz Inteirdo com &gua até quase secar. Cologue o leite quente com
uma pitada de sal, metade do acucar, a baunilha e raspas de limdo até obter uma
pasta.

Bata as gemas dos ovos, a manteiga e a outra metade do agUcar até formar uma
espuma. Misture no creme de arroz. Bata as claras até ficarem firmes e despeje na
mistura.

Descasque as macas e rale em um ralador grosso (tipo de ralador de cenoura).
Cologque em um refratario redondo (sem furo) metade da massa de arroz, cubra
com as macas raladas. Faca uma segunda camada com a massa de arroz restante
e leve ao forno médio por cerca de 40 minutos.

Sirva nesse mesmo refratario, mas antes polvilhe aclcar de confeiteiro.

Dica: escolha um refratario bem bonito de preferéncia transparente pois é ele
gue vai para a mesa.

) .

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo. - 33 .
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.Anote aqui suas receitas

Minha receita com Arroz Inteirdo, amo de paixdo.
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