Surpreenda na cozinha com o €hef
que existe dentro de voceé!



Y% ROYAL PRESTIGE®
(‘@ PRESSURE COOKERS

O que fazer e o que evitar ao cozinhar com
a Panela de Pressao Royal Prestige’?

i
b
;i
-t
=

Clique aqui
para saber mais
dicas sobre uso e
cuidados com sua
panela de pressdo.

You

>

Para experimentar este produto no conforto
da sua casa, entre em contato com seu
Distribuidor Autorizado Independente ou visite
royalprestige.com.br



Aprenda a cozinhar com seguranga e em menos tempo, com a confianga
que vocé sempre desejou para vocé e toda sua familia, seguindo estas
simples recomendagées de uso para sua Panela de Presséo:

USO CORRETO NAO FACA
+ Sempre adicione pelo menos « Evite usd-la para fritar ou cozinhar
1xicara de liquido. alguns cereais.
+ Nd&o exceda %3 da capacidade + N&o mova a panela quando
da panela para a maioria dos alimentos comecgar a cozinhar ou quando
ou Y2 capacidade para alimentos que estiver sob pressdo.

se expandem. . .
X + Nd&o tente abrir a panela ou

+ Use uma fonte de calor de manipular o pino indicador & forga.

tamanho apropriado. . . .
+ Evite colocar a panela em agua fria

Selecione os ingredientes certos para acelerar o resfriamento.

para cozinhar sob pressdo. . .
+ Nd&o use com criangas por perto

+ Verifique bem a sua panela antes para evitar ferimentos.

+ Feche a tampa corretamente.

+ Abra atampa com

de usa-la, principalmente a tampa
e a embalagem, para detectar qualquer
desgaste ou dano.

Antes de abrir a tampa, certifique-se de
liberar completamente a pressdo.

cuidado, evitando
O VApPOT.
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—
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Lembre-se sempre de priorizar a seguranga na
cozinha, desfrutando de resultados deliciosos e
sem preocupag¢oes em cada refeigcdo.
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E com grande entusiasmo que apresentamos
a segunda edi¢cdio Royal Prestige® Magazine

de 2024

Como chef e pai, sei que uma das
melhores formas de demonstrar amor

é cuidando de nossos familiares com
alimentos nutritivos e deliciosos. Esta revista
servird de inspiragdo para criar banquetes
surpreendentes e homenagear aquele
herdéi do dia a dia que chamamos de pai,
aproveitando as refeigdes quentinhas do
inverno e ingredientes secretos para criar
reunides familiares cheias de alegria.

Imagine o sorriso do seu pai ao saborear
um delicioso Matambre carne caseiro
(pagina 24) suculento e cheio de sabor,
preparado com a qualidade superior das
panelas Royal Prestige®.

N&o podemos esquecer das batatas
recheadas (pagina 14), aquele cldssico
reconfortante que todos adoramos num
preparo tdo simples quanto delicioso que
qualquer um pode fazer em casa.
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Nenhum pai resiste a uma torta de café

e améndoas (pagina 32), uma delicia que
vocé pode preparar diretamente em sua
panela Royal Prestige® sem usar o forno,
e ter uma sobremesa fofinha e apetitosa.

Além destas receitas para tornar a sua
celebragéo memordvel, nesta edicéio

te convidamos a conhecer uma
alimentagdo rica em proteinas que pode
melhorar o bem-estar da sua familia
(pagina 36) e fazer uma fascinante viagem
pela histéria do café e aprender qual a
xicara perfeita (pagina 38).

Entdo, vocé estd pronto para viver esta
época vibrante com paixdo por celebrar

e desfrutar de experiéncias culindrias
extraordindrias? Descubra em cada pdgina
desta edicdio as melhores técnicas de
cozinha e receitas para compartilhar com
sua familia.

Comemore com seu pai com a qualidade
que ele merece!

Surpreenda na cozinha =
1 com
que existe dentro de vo:é?hef
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f“ ROYAL PRESTIGE"
(‘@ POWER BLENDER

Porque vocé precisa
de toda a poténcia
para cozinhar

O liquidificador de alta poténcia
Royal Prestige® Power Blender pode
fazer de tudo: desde preparar
deliciosos coquetéis até triturar
sementes e mimar seu pai com
uma sobremesa feita com a farinha

preferida dele.

Clique aqui
para desfrutar de todo
o sabor do maracujd
com o Royal Prestige®

Power Blender.

Rapidez no conforto
da sua casa

Para experimentar este produto
no conforto da sua casa, entre em
contato com seu Distribuidor Autorizado
Independente ou visite royalprestige.com.br
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Surpreenda seu pai com refeigoes inesqueciveis
10 receitas especiais para mimar seu pai

Sopa cremosa Abobrinha recheada Espaguete com carne
de legumes com camardo moida de peru
Batatas Pizza de café Matambre de carne

Recheadas da manha caseiro




ALEM DISSO: /

Comemore com seu pai

Tostones 5‘ F’ v 3 preparando os melhores
de Porco ; I_i_'-_llll.hl:lllj:ﬁll't' L_ml:_ll g petlscos
4ElLGnRes - Vistaseuavental e prepare deliciosos
., i : - petiscos para celebrar momentos
COI:\trq dflle PETlS(?OS inesqueciveis com seu pai.
sditeaqao

Bolo de cereja

3 Proteina, uma grande
invertido

aliada nutricional
Aprenda a combinar diferentes tipos
de proteinas para ter um prato mais
equilibrado e colorido.

Torta de café e améndoas
vegana e sem glaten
3 A histéria do café,
1 ~ 4] do campo a sua mesa
‘Lvr ' Conhecga a histéria do café
-\ : } e descubra como obter

o

aquele sabor delicioso que
todos nés amamos.
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@YA ROYAL PRESTIGE"

Tenha uma ofima
experiéncia com a Royal Prestige’

A nossa prioridade é oferecer o melhor conteldo, bem como a orientagdo
e aconselhamento necessdrio para aproveitar ao mdaximo os seus produtos Royal Prestige?
Temos vdrios canais disponiveis para vocé, entre em contato conosco!

Visite 0 nosso Site: royalprestige.com.br

)} ROVAL PRESTIGE' P it - Supcrte

Cozinha

b 29

|

gl

Panelos de Presso Royal Prestige” Tompas de Vidro Royol Prestige”

Detuxe Easy Release

Enconltre-nos em:

G) AL

Royal Prestige Br
Oportunidade Royal

 —

£

Royal Prestige
Brasil

Royal Prestige Br
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Atendimento
ao cliente:

Telefone:
0800-777-2310

Hordrio de
atendimento:

Segunda-feira
a sexta-feira:
08:00 as 20:00

Sabado:
09:00 as 13:00

Escreva
para nos!

sac@royalprestige.com.br



H Frigideiras Gourmet Paelleras Assadeira Oval

o q u e m q Is Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige®
~ L] -

vocCe precisa

NA SUA
COZINHA?

Panelas, frigideiras e utensilios

Panelas de Pressdo Sistemas de Cozinha Panelas Grandes
Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige® Stockpot
Pressure Cooker \

Frigideiras
. Royal Prestige® ,
\ Deluxe Easy Release _

Utensilios para preparar bebidas

Royal Prestige® Royal Prestige® Descubra nosso
Chocolatera Royal Expresso catdlogo completo em
- _ ) royalprestige.com.br
v ‘. :

= =4
Electrodomésticos Utensilios de cozinha
Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige® - Royal Prestige®
Power Blender Maxtractor™ Tabua de Bambu ; All-In-One Knife block

\ —

o,

/




Vagnos
cozinhar

Nesta edi¢do trazemos o sabor
que vocé busca em cada refei¢do, além de uma
grande variedade de receitas para celebrar o dia
dos pai com muito carinho!






Sopa cremosa
de legumes

gs'\‘-"".“ o Vide,
O L

Beneficios 7
Royal Prestige®
Cozinhe com menos agua.
Triture em segundos.

Modo de preparo

Ingredientes

4 toalhas de papel
umedecidas com dgua

3 xicaras de brécolis

3 xicaras de
couve-flor

1Tabobrinha em
cubos médios

4 dentes de alho

1cebola cortada
em cubos médios

3 pimentdes cortados
em juliana

1 Coloque as toalhas de papel no fundo da Cagarola de
5.7 L Royal Prestige® e por cima coloque o brécolis, a couve-flor,

a abobrinha, o alho, a cebola e o pimentdo.

2 Tampe a panela com a Vdlvula RedizTemp™ aberta e cozinhe em

fogo médio-alto até apitar. ‘

3 Reduza o fogo, feche! valvula e cozinhe por 20 minutos

ou até os legumes ficarem macios.

& Coloque os vegetais no liquidificador Royal Prestige®

Power Blender e descarte as toalhas de papel.

5 Adicione o espinafre e o caldo e bata em velocidade alta até

ficar homogéneo.

6 Retorne a mistura para a panela e aquega em fogo médio-alto.

Adicione o creme de leite, tempere com sal a gosto e leve para
ferver, mexendo de vez em quando para ndo queimar.

8 Abaixe o fogo para médio para ferver e cozinhe por mais

alguns minutos.

9 Sirva e decore.
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2 xicaras de espinafre

8 xicaras de caldo
de legumes ou dgua

2 xicaras de creme
de leite ou meio a
meio, opcional

Sal a gosto
PARA ACOMPANHAR
Nata

Croutons

n

Rendimento:
6a8
porcées

P

C e

L )

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Cacarolade 5.7 L
Royal Prestige®
Power Blender

Tempo
de preparo:
40 minutos
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Batatas
Recheadas

Ingredienies
8 batatas asterix médias Pimenta a gosto
4 toalhas de papel 1xicara de creme
umedecidas com dgua de leite
Azeite 1xicara de queijo

s Beneficio 2 xicaras de tomates mussarela

‘L4 Royal Prestige® cortados em cubos PARA ACOMPANHAR
pequenos

Cozinhe com Cebolinha picada
menos dgua. ¥2 cebola roxa picada Coentro picado
2 dentes de alho picados

Y2 colher de chd de
L \ cominho em pé
b Sal a gosto
¥
4
- Modo de preparo
_ i:‘ 5 1 Descasque parcialmente as batatas, deixando a maior
:y-___ ‘1‘ parte da casca.
a&' # 2 Coloque as toalhas de papel no fundo da panela Cagarola
‘n'f o - de 5.7 L Royal Prestige® e coloque as batatas por cima.
5 A Rendimento:
A 3 Cubra apanela com a Vdlvula Redi-Temp™ aberta e cozinhe 4 porgdes
' em fogo médio-alto até apitar.
4 Reduza o fogo, feche a valvula e cozinhe por 25 minutos ou até P
que as batatas estejam cozidas. cl R;.T
5 Umedeca a Frigideira de 30 CM Royal Prestige® ol
Utensilio

Deluxe Easy Release com azeite e pré-aqueca em fogo Royal Prestige®
médio por 30 segundos. em destaque:

Cacgarolade 57 L

6 Adicione o cominho, o sal e a pimenta e continue cozinhando p
Royal Prestige®

por mais um minuto.

7 Adicione o cominho, o sal e a pimenta e continue
cozinhando por mais um minuto.

Adicione o creme de leite e deixe ferver.

9 Abaixe o fogo, acrescente o queijo mussarela e deixe derreter deT::gsgrO‘
completamente. 15 minutos.
’ 10 Sirva esta mistura sobre as batatas e decore.
3 »
¥
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Abobrinha recheada

:

1
. 3

' 6

7

8

9

com camarao

Beneficio

Royal Prestige®

Desfrute de uma

refeigdo fdacil e deliciosa,

feita em minutos.

Modo de preparo

Ingredientes

3 abobrinhas cortadas
ao meio no sentido do
comprimento

Azeite
4 dentes de alho picados

Y. cebola branca
em fatias finas

500 gramas de camardo
grande, descascado,
cortado e sem cauda

Y2 colher de sopa
de pimenta em po

1colher de chd de
cominho em pd

Sal e pimenta a gosto

1colher de sopa de
manteiga sem sal

Y2 xicara de queijo minas
padrdo ralado

Retire as sementes e a polpa da abobrinha, fazendo furos

para o recheio.

Umedeca a Frigideira de 30 CM Royal Prestige® Deluxe Easy
Release com azeite e pré-aquegca em fogo médio

por 30 segundos.

Adicione o alho e a cebola.

Adicione o camardo, a pimenta em pd e o cominho. Tempere
com sal e pimenta a gosto e cozinhe até o camardo ficar

opaco. Reserve.

Na mesma frigideira, derreta a manteiga em fogo médio

e doure as abobrinhas dos dois lados.

Recheie cada metade da abobrinha com o camardo

e o queijo ralado.

Tampe a panela e cozinhe até o queijo derreter.

Em uma tigela, misture todos os ingredientes da salada

de repolho.

Sirva, acompanhe com salada de repolho e decore.

PARA A SALADA
DE REPOLHO

Vs repolho roxo
em fatias finas

Yu repolho branco
em fatias finas

Y2 cebola branca
em fatias finas

Y2 xicara de rabanetes
em fatias finas

2 xicara de maionese
Suco de 2 limdo

Sal a gosto

PARA ACOMPANHAR
Creme de leite fresco

Folhas frescas
de coentro

W

Rendimento:
4 porgdes

e
C e

L& )

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de 30 CM
Royal Prestige®
Deluxe Easy Release

Tempo
de preparo:
30 minutos

BRASIL JULHO 2024 17




Y& ROYAL PRESTIGE'
«@ COOKING SYSTEMS

Aproveite os fins
de semana com seu pai!

Passar os finais de semana com meu pai é sempre um momento especial.

Aproveite para explorar sua paixdo pela culindria usando os sistemas de
cozinha Royal Prestige® que proporcionam ndo apenas praticidade, mas
também resultados excepcionais. Desde preparar pratos tradicionais até
experimentar novas receitas juntos, cada momento na cozinha se torna
uma memoria preciosa. Esses momentos ndo sé fortalecem o vinculo
com seu pai, mas também permitem que vocé crie lembrangas que serdo

lembradas com carinho por anos.



Clique aqui
para ver uma receita
que vai despertar
o sabor das suas
emocgodes.

Experimente a qualidade
superior com madaximo sabor.

Para experimentar este produto no conforto da sua casa, entre em contato
com seu Distribuidor Autorizado Independente ou visite royalprestige.com.br



10
n
12

Ingredientes

Filme pldastico
Azeite

Y2 xicara de molho de
tomate

1xicara de queijo
mussarela ralado

1xicara de cogumelos

2 xicara de salsicha de
café da manhd, cozida

4 fatias de bacon
canadense, cozido
e cortado ao meio

2 xicara de tomate cereja

4 ovos grandes

Prepare uma pizza
sem forno

Modo de preparo

Coloque os ingredientes secos da massa da pizza em uma tigela
e misture bem. Faga um buraco no centro da mistura. Adicione a dgua
e o0 6leo ao buraco, misture tudo aos poucos.

Coloque a farinha sobre uma superficie limpa e sove por 5 minutos
ou até formar uma bola lisa.

Coloque a massa em uma tigela, cubra com filme pldstico
e deixe descansar por pelo menos 30 minutos.

Espalhe a farinha levemente na superficie onde vai manusear
a massa e abra a massa com um rolo até ficar do tamanho da base
da Paellera de 35 CM Royal Prestige®.

Unte a Paellera com azeite de cozinha e pré-aqueca em fogo
médio-alto por 30 segundos.

Coloque a massa na Paellera, abaixe o fogo para médio e tampe a
panela com a Vdlvula Redi-temp™ fechada. Cozinhe por 5 minutos.

Retire a tampa e vire a pizza com cuidado.

Espalhe o molho de pizza, acrescente o queijo mussarela, os cogumelos
cozidos, a lingui¢a, o bacon canadense e o tomate cereja.

Adicione os ovos, quebrando-os preservando o formato da gema.

Cubra e cozinhe por mais 4 minutos ou até que as claras estejam firmes.

Retire a pizza com cuidado, coloque sobre uma tdbua e decore.

Corte e sirva.
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cremini, fatiados e cozidos

PARA A MASSA DE
PIZZA

3% xicaras de farinha
de trigo

2 colheres de cha
de fermento em pé
1%2 colher de chd de sal

1colher de cha
de agucar

14 xicara de dgua

1colher de sopa
de azeite

PARA ACOMPANHAR
Azeite de oliva

Espinafre

Rendimento:
408
porcées

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:

Paellera de 35 CM %

Royal Prestige® ‘_

Tempo =
de preparo:
Thora = ’

L
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Espaguete com carne
moida de peru

Ingredientes

500 gramas de peru moido

Y4 cebola amarela picada

4 Beneficio .
-9~ Royal l)l'estige® 4 dentes de alho picados
Tjalapeno sem

Cozinhe mais rapido sementes picado

sem adi¢do de

gordura ou Sleo 2 xicaras de molho

de tomate
Y2 xicara de dgua
Sal a gosto

250 gramas de espaguete
cozido al dente

Modo de preparo

1 Pré-aqueca a Frigideira de 26 CM Royal Prestige®
em fogo médio-alto por 3 minutos.

2 Sele o peru moido com a panela tampada.
3 Integre a cebola, o alho e o jalapeno; misture bem.

4 Adicione o molho do macarrdo e a dgua, ajuste o tempero
e deixe ferver.

5 Sirva o espaguete cozido, coloque o peru por cima e decore.

PARA ACOMPANHAR
Queijo parmesdo ralado
Pimenta em pd

Folhas de manjericdo

1114

Rendimento:
4 porgdes

C o

L)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de 26 CM
Royal Prestige®

Tempo
de preparo:

15 minutos
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Matambre

caseiro de carne

A: Beneficio
“Bd° Royal Prestige®
Desfrute de uma deliciosa

refei¢do, cozinhando com
qualidade superior

Modo de preparo

1 Pré-aqueca o forno a 180°C.

Ingredientes

Y. xicara de azeite

6 dentes de alho picados

Y2 ramo de salsa picada

1colher de sopa
de orégano seco

1xicara de queijo
parmesdo ralado

Sal e pimenta a gosto
1 quilo de peito bovino
Filme plastico

Y. xicara de mostarda
amarela

4 ovos cozidos,
cortados ao meio

Y2 pimentdo verde,
cortado em juliana

Y2 pimenta vermelha,
cortada em juliana

2 Emuma tigela, misture o azeite, o alho, a salsinha, o orégano, o queijo

parmesdo, o sal e a pimenta a gosto. Reserve.

Corte a carne ao meio, sem separd-la completamente.

& Cubra acarne com filme pldstico e amasse para alisd-la.

Apare as bordas para obter um reténgulo que caiba

no tamanho da panela.

1xicara de cenoura
ralada

Fio de algoddo
100% natural

2 colheres de sopa
de azeite

PARA SALADA RUSSA:

3 batatas inglesas
pequenas

2 cenouras

40g de vagem ou
ervilhas frescas

2 colheres de
sopa de maionese

1colher de café de
mostarda amarela

Sal e pimenta do reino

& gosto e salsinha e ’

cebolinha para decorar —_

W

Rendimento:
6 a 8 porgdes

=

C D

L&)

6 Tempere com sal e pimenta dos dois lados.

7 Espalhe a mistura de mostarda e salsa uniformemente de um lado.

8 Disponha os ovos cozidos, os pimentdes, as cenourds e as sobras
de carne em uma fileira.

9 Enrole bem e amarre o matambre com fio de algoddo.

10 Pré-aqueca a Frigideira Gourmet de 25 CM Royal Prestige®
por 2 minutos em fogo médio-alto e adicione o dleo.

11 Sele todos os lados.

12 Asse por 30 minutos e deixe descansar em temperatura ambiente
por pelo menos 10 minutos.

13 Corte o fio de algoddo, fatie o matambre e sirva com salada russa.
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Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira Gourmet de
25 CM Royal Prestige®

Tempo
de preparo:
1hora
20 minutos
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Tostones

de porco

Clique para
assistir
ovideo

.. Beneficios
-LJ- Royal Prestige®
Panela de pressdo com
4 mecanismos de seguranga.

Cozinhe sem adigdo de
gordura ou 6leo.

Modo de preparo

Ingredientes

2 quilos de paleta
de porco desossada

1cebola cortada
em cubos grandes

3 xicaras de caldo
de galinha

Suco de 1laranja
1laranja cortada em quarto
1lim&o cortado ao meio

PARA A MISTURA
DAS ESPECIARIAS

1xicara de sal

2 colheres de sopa
de aglicar mascavo

2 colheres de sopa
de orégano seco

1colher de sopa
de pdprica em pd

1 Emuma tigela, misture todos os temperos e use essa mistura
para temperar a paleta de porco por todos os lados.

2 Pré-aqueca a Panela de Pressdo de 6 L Royal Prestige®

em fogo médio-alto por 3 minutos.

Cozinhe a cebola por alguns minutos.

&4 Adicione a paleta de porco e o restante dos ingredientes,
sem ultrapassar %3 da capacidade da panela.

5 Feche apanela e gire a valvula até o icone de geragdo de
pressdo. Cozinhe em fogo médio-alto até que o pino indicador
suba e o vapor saia continuamente da vdlvula reguladora.

Reduza o fogo e cozinhe por 1 hora.

6 Desligue o fogo, gire a vdlvula para liberar a pressdo, espere
o pino indicador baixar e destampe a panela com cuidado.

7 Desfie a carne de porco, sirva sobre as banana-da-terra frita

e decore com coentro.
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1colher de sopa
de alho em pdé

1colher de sopa
de cebolaem pé

1colher de sopa
de cominho em pé

1colher de cha
de pimenta preta moida

1colher de chd
de pimenta em po

PARA ACOMPANHAR

Banana-da-terra
frita, j& cozidas

Folhas de coentro

n

Rendimento:
8 porgdes e

==

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Panela de Press@o
de 6 L Royal Prestige®

Tempo
de preparo:
Thora
30 minutos
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““J° Royal Prestige®

.

.

Contra file

salteado

Ingredientes

1Contra filé, de 2 cm
de espessura

Sal e pimenta a gosto

Y2 cebola
amarela, fatiada

Beneficio

Y2 pimentdo verde,

Cozinhe sem adigdo cortage emifiang

de gordura ou éleo. Y2 pimenta
vermelha, cortada

em juliana

Y2 pimentdo amarelo,
cortado em juliana

Y2 pimenta
laranja, cortada
em juliana

Modo de preparo

Tempere a carne com sal e pimenta dos dois
lados e reserve.

Pré-aqueca a Paellera de 25 CM Royal Prestige®
em fogo médio-alto por 3 minutos.

Sele a carne dos dois lados com a Paellera tampada.

Pré-aqueca a Frigideira de 26 CM Royal Prestige®
em fogo médio-alto por 3 minutos.

Refogue a cebola, o pimentdo e o alho com um
pouco de sal e pimenta.

Adicione o molho de soja, o mel de agave e misture bem.

Acompanhe com arroz e decore.
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2 dentes de alho picados

Yu xicara de molho de
soja

2 colheres de sopa
de mel de agave

Arroz branco

PARA ACOMPANHAR

Coentro picado

W

Rendimento:
2 porcdes

o=

C D

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de 26 CM
Royal Royal Prestige®

Paellera de 25 CM
Royal Royal Prestige®

Tempo
de preparo:
20 minutos
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invertido

1 caixa de mistura para
bolo sabor baunilha

3 ovos grandes

Beneficio
Royal Prestige®

Prepare este bolo sem
precisar de forno.

1xicara de dgua

500 gramas de cerejas
congeladas sem carogo

Y2 xicara de mel

1xicara de agucar
mascavo

Modo de preparo

Em uma tigela, adicione a mistura para bolo, os ovos,
o 6leo e a dgua. Reserve.

Em outra tigela, misture as cerejas congeladas, o mel,
2 xicara de aglcar mascavo, o suco e as raspas de limdo.

Unte a Frigideira de 26 CM Royal Prestige® com a manteiga
derretida e polvilhe o restante do aglicar mascavo no fundo
da frigideira.

Coloque as cerejas congeladas por cima, aumente
o fogo e cozinhe por 1 minuto.

Adicione uniformemente a massa do bolo e algumas cerejas
frescas. Cubra com a Vdalvula Redi-Temp™ fechada, reduza o
fogo e cozinhe por 16 minutos ou até ficar cozido.

Desligue o fogo, retire a panela e deixe esfriar.

Desenforme o bolo e decore.

Ingredientes

Y2 xicara de éleo de canola

Bolo de cereja

Suco de 1liméo
Raspas de 1limdo

50 gramas de manteiga
sem sal derretida

PARA ACOMPANHAR

Cerejas frescas
sem carogo

W

Rendimento:
12 porgdes

P

L)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de 26 CM
Royal Prestige®

Tempo
de preparo:
45 minutos
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Torta de cafe e améndoas

4

. Beneficio
-LJ- Royal Prestige®

Ingredientes
Azeite
PARA A TORTA DE CAFE

3 xicaras de farinha
de améndoa

1colher de chd de
bicarbonato de sédio

1colher de chd de

Cozinhe uma deliciosa R GO EE

sobremesa sem forno. Y2 colher de chd de sal

Y2 xicara de puré
de magd natural

Y2 xicara de leite de améndoa
Y2 xicara de mel

1colher de chd de extrato
de baunilha

Y2 xicara de azeite

Vs xicara de agucar
de coco (pode substituir
por agucar mascavo)

Modo de preparo

Em uma tigela, misture a farinha de améndoa, o bicarbonato,
o fermento e o sal. Reserve.

Em outra tigela, misture o puré de magd, o leite de améndoaq,
o mel, o extrato de baunilha e o azeite com um batedor.

Adicione os ingredientes secos aos ingredientes Umidos
e misture bem.

Em outra tigela, misture todos os ingredientes da cobertura
ereserve.

Umedecga a Frigideira de 30 CM Royal Prestige® Deluxe Easy Release
com azeite e despeje metade da massa.

Polvilhe uniformemente o agucar de coco e a canela em po,
despeje o restante da massa adicione a cobertura.

Cozinhe em fogo baixo por 30 minutos ou até ficar cozido.

Deixe esfriar, sirva e decore.

vegana e sem gluten

1colher de sopa
de canela em poé

3 colheres de sopa
de amido de milho

PARA A COBERTURA

Y. xicara de farinha de
améndoa

Y. xicara de agucar de coco
(pode substituir por agucar
mascavo)

3 colheres de sopa de nozes
picadas

2 colheres de sopa de mel
PARA DECORAR
Nozes picadas

Folhas de menta

N

Rendimento:
8 porcdes

".\

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de 30 CM
Royal Prestige®
Deluxe Easy Release

Tempo
de preparo:

50 minutos
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Quando um grande evento
- esportivo estd prestes a comecgar,
O pai é o primeiro a pensar em |
= um bom lanche, seja para reunir
a familia e amigos para curtir |
” assistindo a um grande jogo ou
para trazer a tona o seu espirito
competitivo e saciar a vontade de

preparar os melhores sanduiches ou

petiscos em casa.

o alle 2

Por que pensar em
lanches saudaveis?

Os lanches séo grandes
aliados para diferentes momentos
do dia e principalmente quando
ha um evento social ou

esportivo importante.

» .

Comemore com seu
pa1 preparando os

2B MELHORES
PET|SCOS

POR SEBAISTIAN TORRES

Se voceé é fa de esportes
e apaixonado por comida,
prepare-se para surpreender
seu pai com sabores que véo
fazé-lo se sentir um campedo!
Transforme a sua cozinha em
uma festa irresistivel com os
utensilios Royal Prestige®.



y -

Quais sa0 os utensilios essenciais na cozinha?

Nd&o importa qual é o esporte preferido do seu pai ou a cor da sua bandeira,
pois quando ele cozinha com utensilios de qualidade, ele é o melhor jogador.
Aqui estd a escalagdo vencedora para impressiond-lo:

» Sistemas de Cozinha Royal Prestige®: uma forma eficiente
de cozinhar refeigdes com pouca dgua e sem dleo.

* Panelas de Presséo Royal Prestige®: segura, rdpida e
confidvel para as receitas mais exigentes.

* Frigideiras Royal Prestige® Deluxe Easy Release: elas
fornecem tecnologia de plasma e capacidade antiaderente
para criar resultados excepcionais.

Esta seleg¢do culindria de utensilios vai te ajudar a preparar o lanche
campedo para saborear e passar momentos inesqueciveis com seu pai.

Como escolher
0 melhor lanche?

Se vocé estiver disposto a experimentar e criar combinagdes

Unicas, lembre-se destes pontos-chave:
Sabor. O principal Ingredientes.
motivador para a escolha Ingredientes naturais
de um lanche. serdo a opcdo mais
Novidade. A maioria elletel
das pessoas gostam de Velocidade. O prato
experimentar novos lanches. deve ser preparado em

poucos passos e chegar

Capricho. Satisfazer um rapidamente & mesa.

desejo é o que nos motiva a
preparar algo com alegria.

Eleve sua experiéncia gastronémica e torga pelo seu time
favorito com lanches que sGo uma verdadeira celebragdo.
Desfrute da qualidade e inovag¢do da Royal Prestige®!

Algumas opc¢oes de lanches que nao podem faltar

Pédo de queijo: Pipoca de pimenta, Bolo vegano com
um classico para lim&o e maracuja: frutas: um lanche
gritar um GOOOOL! uma festa explosiva vencedor!

de sabor!

Fontes: “A revolugdo dos lanches: nutrigéio e beneficios funcionais em
pequenas mordidas”, Industria Sauddavel da Givaudan.
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Cuidar do que comemos nas diferentes
fases da nossa vida é essencial para
manter o nosso bem-estar. Por exemplo,
consumir alimentos ricos em proteinas

e pobres em gordura.

As proteinas sGo moléculas
responsdveis por diversas fungoes

no organismo, por isso sdo
uma parte essencial da
nossa alimentacgdo. Elas atuam
principalmente nas células
porque sdo necessdrias para
a estrutura dos tecidos e o
crescimento muscular.

Podemos enconira-las
numa grande variedade de produfos
de origem animal e vegelal.

OUVO0. Pode ser consumido de diversas
formas, inclusive combinado com
outra proteina para ter um prato mais
equilibrado e colorido. O Matambre

de carne caseiro (pdag. 24) inclui ovo e
peito bovino, uma carne magra.

Legumes.

Entre as mais consumidas estéio o
feijdo, as ervilhas, as lentilhas e o
grdo de bico. Adicione-as ao seu
dia a dia num delicioso ensopado,
encontre algumas receitas na
nossa edi¢gdo anterior.

Peru. Contém menos gordura
que o frango, porém & uma
carne mais seca. Vocé pode
experimentar com alguma massa
para harmonizar os sabores, por
exemplo, Espaguete com carne
moida de peru (pag. 22).

Porco. As partes com

menos gordura sdo o lombo

e a perna. E muito versatil de
cozinhar e combina com muitos
ingredientes, como o Tostone de
porco (pag. 26).

Vo

Algumas instituicoes de saude
e alimentagdo recomendam
consumir aproximadamente 160
gramas de proteina em uma
dieta didria de 2 mil calorias.

Fonntes:

“Os 13 principais alimentos proteicos magros”, Healthline.
“Leguminosas, o superalimento do futuro”, Governo do México.
“O que é carne magra: suas caracteristicas e beneficios para a satde”, Chovi.




A historia do café,

do campo a sua mesa

POR LEVI GAONA

Se vocé é daqueles que ndo se sente vivo pela manha até tomar
a primeira xicara de café, é hora de conhecer sua trajetéria e como
adquire aquele sabor delicioso que todos amamos.

Colheila de frulos. Quando
os frutos estdo avermelhados, é hora
de colhé-los. Para isso, é utilizado

as seguintes técnicas: manudal,
raspagem onde os galhos sé@o
varridos e caem sobre uma lona que
é colocada para separar os frutos
vermelhos dos verdes e, por fim, a
mecdnica, utilizada pelos grandes
produtores de café.

Despolpamenlo. As comadas
que envolvem os grdos séo removidas
e obtém-se o café verde.

Processamenlo. o fruto é
processado seco ou Umido e isso
muda radicalmente seu sabor.

A secagem deixa o gréo mais
encorpado, com menor acidez e

um sabor mais exdtico. A humidade
deixa o grdo mais leve, com sabor
mais frutados e acidez mais intensa.

O café de altitude
é cultivado em regides
montanhosas a mais
de 1.200 metros acima do
nivel do mar, criando um
perfil de sabor mais complexo
e aromdatico devido as
temperaturas mais amenas
e ao lento.

Torrado. E onde o café acaba
assumindo a forma que todos
conhecemos. Existem diferentes tipos
de torra: clara, média, meio-escura e
escura. Quanto mais baixa for, mais
acidez terd com mais aroma e dogurg;
quanto mais alta, maiores serdo as
notas e a textura do chocolate.

Moagem. Diferentes tipos
de extragdo precisam ou
funcionam melhor com um
determinado tipo de moagem.
Certifique-se de escolher
aqguele que melhor se adapta
as suas necessidades.

(X P Y

Esperamos que cada ‘ .
xicara de café que vocé
desfrute seja deliciosa e que

seus dias sejam cheios de
produtividade.

Experimente novas
combinagdes de café.

>

Em nossa edigéo
de Férias de 2023,
apresentamos
a receita de
um irresistivel
café
affogato.

Fontes: “"Como o café é processado: do cafeeiro
a cafeteira”, Organizagdo de Consumidores e
Usudrios."Tipos de torra de café”, Granell.



rp' ROYAL PRESTIGE®
(‘@ CUTLERY

As facas que conquistam os chefs

As facas Royal Prestige® séo fabricadas em
aco inoxiddavel de qualidade alemd, com cabo

ergonémico e equilibrio perfeito.

Clique aqui
para descobrir
uma receita
especial.

You

§
@

O dfiador integrado no
Cepo de Madeira de Acdcia da Royal Prestige” garante
cortes precisos em todas as suas facas.

Sinta-se como um chef em
sua proépria cozinha.

Para experimentar este produto no conforto da sua casa, entre em contato com seu
Distribuidor Autorizado Independente ou visite royalprestige.com.br



(?A ROYAL PRESTIGE"

\ DELUXE EASY RELEASE COOKWARE

Fuja da monotonia...

e expanda suas possibilidades na cozinha!

Cozinhe com facilidade e em menos tempo
usando o Jogo de Frigideiras com Tampa de

Vidro Royal Prestige” Deluxe Easy Release.

Clique aqui
para aprender a
cuidar dos seus utensilios
Royal Prestige® Deluxe
Easy Release.

You

A mais avangada
tecnologia antiaderente.

Para experimentar este produto no conforto dasua
ribuidor Autorizado



