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r" ROYAL PRESTIGE®
(‘\ SMART TEMP

A temperatura
ideal para uma 6tima
preparacdo.

Feito com uma alga de silicone que permite retira-lo
e colocd-lo na panela sem riscos de queimadura.

O novo Royal Prestige®
Smart Temp se tornard
seu mais novo aliado!

Projetado exclusivamente

para suas panelas e frigideiras
de aco inoxidavel, o novo

Royal Prestige® Smart Temp
informa quando a superficie

de sua panela estd pronta para
comegar a cozinhar os pratos

que vocé tanto gosta.



' Clique aqui
para saber
como usar o

A4 -
W f &-

Royal Prestige® -

Smart Temp.

Tenha mais precisc
e praticidade nc
preparo de suc

receitas!

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




EDITORIAL

Bem-vindo!

|

Bem-vindo!

Que honra poder recebé-lo novamente na
primeira edic&o da Royal Prestige®Magazine
em 2024!

O inicio do ano foi cheio de surpresas e, acima
de tudo, comidas deliciosas! Tenho certeza de
que vocé vai concordar comigo quando eu te
apresentar tudo o que esta revista tem reservado
para vocé. Claro, no meu papel como editor de
culindria, tenho que te avisar: vocé realmente vai
se surpreender com a variedade de receitas que
temos desta vez!

Se vocé é fa de frutos do mar, te convido a
experimentar o classico ceviche peruano (pag.
12) e caldo de camaréo (pag. 34). Além disso,
temos outras opgdes para o café da manhdg,
como a quiche de trés queijos e aspargos (pag.
22) que vocé pode cozinhar no fog&o, sem ter
que usar o seu forno.

Quanto as sobremesas, vocé pode escolher entre
as mais frescas, como um sorvete de abacaxi
com coco (pag. 44) as mais sofisticadas
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como panna cotta com molho de vinho
(pag. 42).

Falando em alimentos frescos, o quanto
vocé sabe sobre a macgd: a fruta mais
consumida no mundo? N&o & téo sem
graga como muitos pensam e vocé pode
aprecid-la em uma grande variedade
de pratos. Sabia que ela n&o pode ficar
refrigerada por mais de seis semanas?

E isso € apenas uma amostra. Convido
vocé a dar uma olhada nesta edi¢do
que estd cheia de conteudo criado
especialmente para todos os nossos
queridos clientes Royal Prestige®.

Deixo vocé saborear cada uma das
pdginas. E continue desfrutando de
deliciosas refeicdes na companhia de
seus amigos e familiares.

Vem ai mais um ano cozinhando com
a melhor qualidade!
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r ROYAL PRESTIGE"
(‘\“3 PAELLERAS
Feitas para vocé,
que busca a melhor
qualidade para cozinhar

para sua familia
nesta Pascoa!

Clique aqui
para encontrar
uma receita
surpresaq, criada
especialmente
na Paellera.

%}ﬁ

As Paelleras Royal Prestige® sGo tdo versateis que possibilitam
a preparagdo de uma enorme variedade de receitas, desde ensopados
e marinadas até massas e pizzas com legumes e frutos do mar.

Cozinhe com praticidade, usando pouca dguaq, e preserve
a consisténcia e o sabor dos alimentos!

Para experimentar este produto no conforto de sua propria casa, entre em contato com seu Distribuidor Autorizado
Independente ou visite royalprestige.com.br
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Desfrute dos sabores mais frescos

17 receitas com uma diversidade de texturas,
perfeitas para compartilhar em ocasides

especiais como o dia das mdes.

Ceviche
peruano

Ajiaco
dominicano

Fondue na
moranga

Salada
de polvo
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Quiche de trés
queijos e aspargos

Ensopado de
grdo-de-bico

Risoto de cogumelos
com aspargos

Camardo ao
molho de coco

Frango com
améndoas

Filé mignon com
couve e cogumelos



5 Um gostinho do mar
na América Latina

O peixe é uma das estrelas da
gastronomia desta regido. Do
frito ao cozido, cada pais tem seu
préprio representante.

vida com alimentos detox
Saiba se seus alimentos favoritos sdo
detox e entre nessa tendéncia com a

5 Melhore sua qualidade de

Panna cota ao

Caldo de . receita de um suco incrivel.
~ molho de vinho
camarao o
tinto

Escabeche Sorvete de 5 Maca: a ;ruta mcusd

de frango abacaxi com coco RR=UmICERTOEREIES
Quem disse que as magds séio sem

Bolo de banana Crépe graca? Aprenda fatos interessantes

com chocolate suzette . sobre esta fruta sazonal.
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@A 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"

Cozinha

r
] e i
e T

~

7

Panelas de Pressbo Royal Prestige®

Enconltre-nos em:

© o« Kl

Royal Prestige Br
Oportunidade Royal

Royal Prestige Br Royal Prestige

Brasil
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Poduios  mepogbo  Buporie Cusmpomor 0 & AcwisodoDebituider [ -

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®
~n L]

voce 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

B o royalprestige.com.br
pt B

B W : "
y &
= =
Electrodomésticos Utensilios de cozinha
Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige® - Facas Royal Prestige®
Power Blender Maxtractor™ Tabua de Bambu § Precision

Series 3™
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Criadas especialmente para vocé, as receitas desta
edicdo sdo cheias de sabor e cor. Explore combinagdes unicas
com os seus ingredientes preferidos: arroz, peixe, marisco, queijos,
e vegetais. E para adogar este dia das mdaes, escolha uma receita
entre a nossa sele¢do de sobremesas deliciosas!

RCO BRASIL 2024
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Ingredientes

PARA O LEITE DE TIGRE:
2 xicara de suco de liméo
Y2 xicara de cebola
Y. de talo de aipo
1dente de alho
Cozinhe de forma LR S e
mais rapida,
prdtica e facil.

2 xicara de caldo de peixe
4 ramos de coentro

Y2 pedago de pimenta
habanero ou malagueta
sem sementes

PARA O CEVICHE:

1kg de peixe branco em
cubos médios

Modo de preparo

Em uma Tigela de 3 litros Royal Prestige®, tempere o peixe
com sal e pimenta. Misture com as pimentas habanero
ou malagueta, o suco de limdo e a cebola roxa.

No Royal Prestige® Power Blender, bata os ingredientes
do leite de tigre por 2 minutos e adicione co peixe. Reserve
na geladeira por 20 minutos.

Para os acompanhamentos, na Cagarola de 7,6L

Royal Prestige®, adicione dgua e coloque as fatias de
batata-doce e o milho verde. Tampe a panela e quando
a Vdlvula Redi-Temp™ apitar, feche-a. Deixe cozinhar
por 3 minutos e reserve.

Sirva com coentro polvilhado, batata doce, milho e fatias
de pimentdo vermelho.
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2 pimentas habanero ou
malagueta sem sementes picadas

Suco de 8 limdes

Y2 cebola roxa fatiada
PARA SERVIR:

300 ml de agua

1 batata doce pequena limpa e
fatiada em pequenos pedagos

1xicara de gréos de milho verde
2 pimentas jalapefio fatiadas
4 ramos de coentro picados

Sal e pimenta-do-reino a gosto

Rendimento:
12 porgdes

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Royal Prestige®
Power Blender

Tempo
de preparo:
35 minutos







Ajiaco
Dominicano

Ingredientes

250 g de costelas de porco 1banana-da-terra

em pedagos médios normal fatiada

250 g de polpa bovina 50 g de mandioca

em pedagos médios em cubos médios

1coxa e 1sobrecoxa 100 g de abdbora castilla

- de frango cortada em cubos médios
2 Beneficio 3 2 cebola cortada 2 batata-doce branca em

Royal Prestige® em cubos pequenos cubos médios
Cozinhe mais 3 dentes de alho 1milho fresco fatiado
rapido e com 2 colheres de sopa 1batata cortada em
seguranca. de molho de tomate cubos médios

2,5 litros de caldo Sal e pimenta-do-reino

de legumes a gosto

1pimentdo verde PARA SERVIR COM:

150 g de malanga Arroz i

em cubos médios

Tbanana-da-terra

verde fatiada
Modo de preparo A0

1 Pré-aqueca a Panela de Pressdo de 6 litros
Royal Prestige® Pressure Cooker e sele as carnes

2 - Rendimento:
até que fiquem douradas. 6 porcoes
2 Acrescente a cebola e o alho. Cozinhe por alguns
minutos e acrescente o molho de tomate.
G Nssed
3 Acrescente o caldo de legumes e o restante dos l N |
ingredientes. Tempere com sal e pimenta. Utensilio

Feche a panela e gire a vdlvula para o icone

de pressdo. Cozinhe em fogo médio-alto até que
o pino indicador suba. Reduza o fogo e cozinhe
por mais 50 minutos.

Ajuste o tempero e sirva com arroz.
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Royal Prestige®
em destaque:
Panela de
Presséo de 6 litros
Royal Prestige®
Pressure Cooker

Tempo
de preparo:
50 minutos
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ﬁ" ROYAL PRESTIGE"
(‘@ POWER BLENDER

Poder para
fazer mais!

Colocamos o poder em suas mdos!
Com o Royal Prestige® Power Blender,
vocé pode bater até os ingredientes

mais consistentes, gracas a seus mais de
dois cavalos de poténcia.

Ele é tdo potente que vocé pode fazer
sua proépria farinha triturando suas
sementes favoritas.

Praticidade e rapidez.

Clique aqui
e descubra tudo
o que vocé pode
preparar com o seu
Royal Prestige®
Power Blender.

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




Fondue na
Moranga

Ingredientes

Tabdbora kabocha sem 1pitada de noz-moscada

SCMETIES 50 ml de aguardente

V2 Xicargdeidgua 3 colheres de ch&

A Beneficios Folhas de louro de amido de milho
‘LJ- Royal prestige@) Tomilho fresco PARA
Cozinhe de forma Sal e pimenta ACOMPANKEE:
mCEis. répid?l, ] Azeite de oliva Céoouzincsrgji tés
pratica e facil. 1dente de alho Se B

300 ml de vinho branco
100 ml de dgua

300 g de queijo gruyer
ralado

300 g de queijo gouda
ralado

]

Modo de preparo 4

1 Coloque a abébora na Cagarola de 4 quartos Royal Prestige®
com 2 xicara de dgua. Acrescente a folha de louro, o tomilho, Rendimento:
o sal, a pimenta e um pouco de azeite de oliva. Tampe a 4a5
panela com a Vdalvula Redi-Temp™ aberta e cozinhe em fogo PeIgeEs
médio-alto. Quando a vdlvula soar, feche-a e reduza o fogo
para baixo. Cozinhe por 30 minutos ou até que a abdbora />
esteja macia e reserve. l N |

2 Esfregue um dente de alho no fundo e nas laterais da Utensilic?
Cacarola de 4 quartos Royal Prestige® e comece a cozinhar Royal Prestige®

em destaque:
Cacarola de 4 quartos
3 Adicione o vinho & paneld, acrescente metade da dgua e Royal Prestige®
deixe ferver. Aos poucos, adicione os queijos e a noz-moscada,

em fogo médio.

mexendo sempre com uma espdtula.

4 Combine a aguardente com o restante da dgua e o amido de
milho. Adicione essa mistura a panela e mexa bem.

Tempo
5 Sirva o fondue na abdébora, com os croutons de pé&o e/ou de preparo:
crudités de vegetais. 40 minutos
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alada
e polvo

Ingredientes

1polvo limpo de 1,500 kg
700 ml de dgua

Y4 de cebola

<5 Beneficio
~ Royal Prestige®
Cozinhe mais

rapido e com
seguranga.

3 folhas de louro
2 ramos de tomilho
3 pimentas pretas inteiras

PARA O POLVO
APAIXONADO:

200 g de maionese

2 tomates sem sementes e
cortados em cubos

Y4 de cebola cortada em
pedagcos finos

2 pimentas malagueta
serrano sem sementes e
cortadas em cubos

Modo de preparo

1 Na panela de Pressdo de 6 litros Royal Prestige®
Pressure Cooker, coloque a dgua e os temperos,
e deixe ferver em fogo médio-alto.

2 Depois que a dgua ferver, mergulhe e retire o
polvo trés vezes para enrolar os tentdculos; na
terceira vez, deixe-o l&d dentro, tampe a panela,
cozinhe até gerar pressdo e o pino indicador
subir. Abaixe o fogo para médio e cozinhe por
mais 10 minutos.

3 Deixe o polvo esfriar e corte-o em cubos
de tamanho médio.

& Emuma Tigela de 3 litros Royal Prestige®,
misture o polvo, a maionese, a cebola, o
pimentdo, o suco de limdo, o tomate, o sal
e a pimenta. Misture bem.

5 Sirva com alface, torradas e abacate.

1 pimentdo vermelho
sem sementes e
cortado em cubos
pequenos

Suco de 1limé&o
PARA SERVIR:

Folhas de alface
italiana

Tabacate

Torradas

W

Rendimento:
10 porgdes

=
C e

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:

Panela de Presséo
de 6 litros
Royal Prestige®
Pressure Cooker

Tempo
de preparo:
35 minutos
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Quiche de Trés
Queijos e Aspargos

Ingredientes
PARA A MASSA: 150 g de queijo parmesdo
A- Beneficios 450 g de farinha de trigo 50 g de queijo gorgonzola

8 pedagos de aspargos
escaldados e cozidos

- ~ Royal prestige® 180 g de manteiga fria em
' cubos médios
Cozinhe quiche no

& 4 pedacgos de presunto
fogdo, sem forno.

em cubos pequenos

1%2 colher de chd de sal

. , 2 ovos
Misture diretamente

A 50 g de mirtilos
na tigela, de forma

90 ml de dgua fria
Sal e pimenta a gosto

PARA O RECHEIO:

300 ml de creme de leite

prdtica e em segundos.

7 ovos

200 g de queijo mussarela

Modo de preparo

Para a massa: em uma Tigela de 3 litros Royal Prestige®, coloque
a farinha, a manteiga e o sal. Com a ajuda da Espdtula de
Silicone, mexa todos os ingredientes até que chegue em um
ponto arenoso.

Em seguida, adicione os ovos e misture (sem amassar); adicione
a dgua aos poucos. Quando todos os ingredientes estiverem
integrados, coloque a massa em uma tigela e leve a geladeira
por 30 minutos.

Para o recheio: em outra Tigela de 3 litros Royal Prestige®,
coloque o creme de leite, os ovos, o queijo mussarela,

0 queijo parmesdo e o queijo gorgonzola. Processe com o

Royal Prestige® Power Blender. Adicione os aspargos, o presunto
e os mirtilos a gosto; misture bem, tempere com sal e pimenta
ereserve.

Estique a massa com um rolo de massa até aproximadamente

%2 cm de espessura. Na frigideira Gourmet de 20 cm Royal

Prestige®, coloque a massa cobrindo a base e deixando 2 cm de
tura, e adicione o recheio.

Tampe a panela e cozinhe em fogo médio-baixo por 35 minutos.

Desligue o fogo, deixe o bolo esfriar e desenforme-o.

W

Rendimento:
8 porgdes

o=

C o

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira
Gourmet de 20 cm
Royal Prestige®

Tempo
de preparo:
50 minutos
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A, Beneficio
““J° Royal Prestige®

Ensopado de
Grao-de-bico

Ingredientes

200 g de baconem
cubos médios

2 pedagos de linguica
calabresa fatiada

Y2 cebola picada
Cozinhe mais
rapido e com
seguranca.

3 dentes de alho picados

Y2 pimentdo vermelho
em cubos pequenos

300 g de espinafre
em tiras

2 tomates em cubos
pequenos

1folha de louro

Modo de preparo

Pré-aqueca a Panela de presséo de 6 litros Royal Prestige®
Pressure Cooker por trés minutos em fogo médio-alto. Depois,
doure o bacon e o chourigo; retire da panela e reserve.

Na mesma panela adicione a cebola, o alho e a pimenta;
cozinhe até que a cebola e a pimenta amolegam. Acrescente
o espinafre, sal a gosto e cozinhe por mais alguns minutos.

Acrescente o tomate, a folha de louro e a pdprica,
e misture bem.

Acrescente o grdo-de-bico, o chouri¢co e adicione dgua até
cobrir todos os ingredientes, sem exceder %s da capacidade
da panela. Adicione mais sal, se necessdrio.

Feche a panela e gire a valvula para o icone de aumento
de pressdo. Cozinhe em fogo médio-alto até que o pino
indicador suba. Reduza o fogo e deixe cozinhar por

mais 15 minutos.

Apos o término do tempo de cozimento, libere a pressdo.

Destampe a panela, adicione o bacon dourado e sirva.
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1colher de chd de
pdprica doce

400 g de gréo-de-bico,
limpos, deixados de
molho durante a noite
e escorridos

Agua

Sal a gosto

{4

Rendimento:
6a8
porcdes

P —

C

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:

Panela de Pressdo
de 6 litros
Royal Prestige®
Pressure Cooker

Tempo
de preparo:
40 minutos




MARCO BRASIL 2024 25




P

Risoto de
comA

(—‘

A: Beneficio

"B3° Royal Prestige®

Cozinhe de forma
mais rapidaq,
pratica e facil.

Modo de preparo

Ingredientes

500 g de arroz arbéreo
200 g de manteiga

Y. colher de sopa de cebola
cortada em pedagos finos

2 dentes de alho cortados
em pedagos finos

300 ml de vinho branco
1,00 L de caldo de legumes

200 g de queijo
parmesdo ralado

1 Na Frigideira de 20 cm Gourmet Royal Prestige®, em fogo
médio-alto, derreta a manteiga, refogue a cebola e o
alho. Depois, acrescente o arroz e refogue. Adicione o
vinho branco e reduza para % de xicara.

2 Adicione o caldo aos poucos, seguido dos cogumelos e
dos aspargos. Tempere com sal e pimenta, mexa bem,
tampe a frigideira e cozinhe por 20 minutos.

3 Depois de decorrido o tempo e o arroz estiver pronto,
acrescente o queijo parmesdo e sirva com fatias de pdo.
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7 aspargos fatiados

150 g de cogumelos
em cubos pequenos
Sal e pimenta do
reino a gosto

PARA
ACOMPANHAR:

Fatias de pdo
torradas

/4

Rendimento:
Aprox. 8 a 10
porcdes

—i
C e

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de
20 cm Gourmet
Royal Prestige®

Tempo
de preparo:

40 minutos

eI

sSpargos
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Cozinhe de forma
mais rapida,
pratica e facil.
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Ingredientes
15 unidades de camardes
grandes limpos

Azeite de oliva

Y2 colher de cha de
alhoem pé

Y. colher de cha
de cebola em pd

Y2 colher de cha
de pdprica

Y2 colher de chda de
ervas mistas secas

2 cenouras em meia lua

1pimentdo verde em
cubos médios

Y2 xicara de vagem
sem casca

PARA O MOLHO: .

3 colheres de sopa
de manteiga

Y. xicara de cebola
2 dentes de alho

400 ml de creme
de coco

100 g de queijo
cremoso

2 colheres de sopa
de molho siracha

Sal e pimenta
do reino a gosto

PARA SERVIR COM:

Arroz branco



Modo de preparo

Em uma Tigela de 3 litros Royal Prestige®, coloque o camardo
e acrescente o azeite de oliva, o alho em pé, a cebola em po, a
pdprica, as ervas secas, o sal e a pimenta. Misture bem e reserve.

Pré-aqueca a Frigideira de 12 cm Royal Prestige® Deluxe Easy
Release em fogo médio, sele os camardes. Acrescente a cenoura, o
pimentdo, a vagem e cozinhe por 5 minutos. Cubra e reserve.

Na Panela de 2 Quartos Royal Prestige®, derreta a manteiga e
refogue a cebola e o alho. Acrescente o creme de coco, seguido do
cream cheese, do molho siracha, do sal e da pimenta. Deixe ferver.

Desligue, deixe esfriar e processe com o Royal Prestige® Power
Blender. Tempere com sal e pimenta.

Misture o molho com o camardo e ferva por mais dois minutos.

Sirva e acompanhe com
arroz branco.

Rendimento:
8a10
porcdes

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de
12 cm Royal Prestige®
Deluxe Easy Release

Tempo
de preparo:

45 minutos
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Frango
com Ameéndoas

Ingredientes
1%2 peito de frango limpo 4 vagens fatiadas
e em cubos médios 2 cm de gengibre
A- Beneficio 2 cebola em cubos picado em pedagos
o g . médios finos
<" Royal Prestige®
. Y 1pimentdo vermelho em Y2 xicara de grdos de
Cozmhe. r[‘a's ra'pldo cubos médios soja
sem adi¢do de dleo 1o ; M. q
pimentdo verde em 2 colher de sopa de
I ra.
ou gorclura cubos médios amido de milho
2 cenouras cortadas em Sal e pimenta-do-
julienne reino a gosto
1xicara de jicama em
cubos médios (caso n&o
encontre pode subistituir
por batatas)
% xicara de améndoas
fatiadas e torradas
o
(4
Modo de preparo i
Em uma Tigela de 1litro Royal Prestige®, dissolva o 8a 10
] . . porgdes
molho de soja e o amido de milho. Reserve.
Pré-aqueca a Frigideira de 26 cm Royal Prestige® em Py
fogo médio-alto, sele o peito de frango. Em seguida, G
adicione a cebola, os pimentdes, a cenourag, a jicama Lw
ou batatas, as améndoas, a cebolinha e o gengibre. Utensilio

Royal Prestige®
em destaque:
Adicione o molho de soja previamente diluido. Abaixe Frigideria

AT . . de 26cm
o fogo para médio e deixe engrossar por 2 minutos. :
gp I . . < & n Royal Prestige®
Tempere a gosto e sirva.

Cubra por 3 minutos.

Tempo
de preparo:
25 minutos
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Filé Mignon com
Couve e Cogumelos

A Beneficio

53" Royal Prestige®

Cozinhe de forma
mais rapida,
prdatica e facil.

Ingredientes

1,5 kg de filé mignon
cortado em medalhdes

Azeite de oliva

Alecrim fresco

200 g de couve

200 g de cogumelos shimeji

200 g de cogumelos paris
fatiados

Sal e pimenta a gosto

PARA O CHIMICHURRI:

1%2 xicara de folhas de salsa
fresca picadas

6 folhas de manjericéo
picadas ou 2 xicara de
coentro picado

6 colheres de sopa de 6leo
de milho ou azeite de oliva

Modo de preparo

Tempere os medalhdes de carne com sal e pimenta e pincele
com um pouco de azeite de oliva. Cubra com alecrim fresco
e deixe descansar por alguns minutos.

Adicione uma colher de sopa de azeite de oliva & Frigideira de
12 cm Royal Prestige® Deluxe Easy Release e pré-aquecga por
40 segundos em fogo médio.

Sele a carne por cerca de 5 minutos de cada lado, com
a frigideira tampada. Cozinhe até o ponto desejado.

Para a couve: espalhe o azeite de oliva nas folhas e grelhe
por alguns minutos na frigideira. Retire e reserve.

Para os cogumelos: adicione sal a gosto e pincele com azeite
de oliva. Cozinhe os cogumelos na frigideira até que fiquem
caramelizados.

Para o chimichurri: coloque todos os ingredientes em uma
tigela e misture bem. De preferéncia, deixe descansar por pelo
menos uma noite.

Sirva a carne em uma cama de couve com os cogumelos
e regue com um pouco de chimichurri.
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4 dentes de alho picados

1colher de chda de
pdprica doce

1colher de chd de
orégano seco

1colher de chd de
pimenta malagueta

1colher de cha de
cominho em poé

3 Colheres de sopa de

vinagre branco
Sal e pimenta-do-reino

a gosto .

114

Rendimento:
4as
porcdes

e

C oD

L&)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Frigideira de 12 cm
Royal Prestige®
Deluxe Easy Release

Tempo
de preparo:
20 minutos
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Cozinhe de forma
mais rapida,
prdtica e facil.

Misture com poder
em segundos.

Modo de preparo

Ingredientes

2 bananas da terra verdes
cortadas em fatias de
aproximadamente 2 cm de
espessura

Azeite

PARA O REFOGADO:
Oleo

%2 colher de chd de urucum
ou ou colorau

2 dentes de alho
finamente picados

1cebola vermelha em
cubos pequenos

2 pimentdes verdes em
cubos médios

Y. colher de chd de

Com a Panela de 1,9L Royal Prestige® em fogo médio-alto,

frite as fatias de banana da terra por 2 minutos, escorra e,

usando um espremedor, amasse a banana da terra e retorne
ao 6leo por mais 2 minutos. Escorra o excesso de 6leo, corte em

peddgos ereserve.

No Royal Prestige® Power Blender, misture a dgua com a
carcaga e a cabega do camardo, coe e reserve.

Na Cacarola de 5,7L Royal Prestige®, pré-aquecida em

temperatura média-alta, coloque o dleo, o urucum e refogue a

cebola e o alho até ficarem translucidos.

Acrescente a pimenta verde, o cominho, a manteiga de
amendoim e o caldo de camardo. Ferva por dois minutos,
depois adicione o camardo, tempere com sal e pimenta.

Adicione a banana da terra e engrosse por 3 minutos. Tempere

a gosto, polvilhe com coentro e salsinha.

Sirva com arroz cozido no vapor.

cominho em pdé

4 colheres de sopa de
manteiga de amendoim

1litro de agua

250 g de carcaga e
cabega de camardo

1kg de camardes limpos

4 ramos de coentro
cortado em pedagos
finos

4 ramos de salsa cortado
em pedagos finos

PARA O SERVIR:

Arroz

Rendimento:
8a10
porcdes

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Cagarola
de 5,7L
Royal Prestige®

Tempo
de preparo:

45 minutos
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@% ROYAL PRESTIGE'
Ch;garam as novas
tampas de vidro!




As novas tampas de vidro
Royal Prestige® Deluxe Easy Release
permitem acompanhar o processo de
cozimento sem precisar remover
a tampa. Seu anel de silicone protege
suas frigideiras, reduzindo o atrito
durante o contato.

Para obter o
maximo da linha
Deluxe Easy Release
com o uso e os
cuidados adequados,
Clique aqui

You

......

Porque vocé merece
— cozinhar com a mais alta qualidade.

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



Escabeche
de Frango

Ingredientes

12 pedacos de frango (perna

. e coxa sem pele)

A, Beneficio : :

A { - ® Sal e pimenta-do-reino

' R()yal pl'eSllge a gosto

COZinh‘? r"_‘c'is rapido 1 cebola fatiada
sem adic¢do de
6leo ou gordura

e em grandes
quqntidades. 5 cenouras cortadas ao meio

3 dentes de alho picados em
pedacgos pequenos e finos

5 pimentas jalapefio fatiadas

7 tomates sem sementes
e cortados em palitos

1% xicara de azeitonas
verdes

Modo de preparo

1 Pré-aqueca a Paellera de 25,5 cm Royal Prestige®
em fogo médio-alto e sele os pedagos de frango
previamente temperados com sal e pimenta.

2 Acrescente a cebola e o alho, depois a cenoura, o
tomate e os pimentas jalapefio. Cubra por 3 minutos
em fogo médio.

3 Acrescente o vinho branco, o vinagre branco, as
alcaparras, as azeitonas e as ervas aromdticas, os
temperos, o sal e a pimenta do reino. Tampe por
mais 40 minutos.

& Sirva e acompanhe com arroz vermelho.
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Y2 xicara de alcaparras

1% xicara de
vinagre branco

1xicara de vinho branco
5 folhas de louro

3 ramos de manjericéo
3 ramos de tomilho

Y2 colher de cha
de orégano

Sal e pimenta-do-reino
a gosto

{4

Rendimento:
12 porgdes

—2~

L)

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Paellera
de 25,5cm
Royal Prestige®

Tempo
de preparo:

Thora
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Bolo de Banana
com Chocolate

Ingredientes
338 g de manteiga PARA A GANACHE:

100 g de creme de leite

A: Beneficios
"53° Royal Prestige®

Cozinhe o bolo no
fogdo, sem forno.

60 g de agucar
225 g de farinha

2,5 unidades de ovo

125 g de chocolate
meio amargo 20 g
de manteiga

Modo de preparo
1 Emuma Tigela de 3 litros Royal Prestige®, com o auxilio de
um Batedor de ovos e massa Royal Prestige®, bata os ovos 3 w
até ficarem em neve e reserve.
2 Bata amanteiga com o agucar até obter um creme .
N Rendimento:
e acrescente o puré de banana. 8 porcaes
3 Misture a farinha e o fermento em pd peneirados.
& Acrescente os ovos. e
5 Acrescente as gotas de chocolate. l m '
6 Unte a Cagarola de 7,6L Royal Prestige® com azeite Utensilio
e despeje a mistura acima. Royal Prestige®
7 Cozinhe em fogo muito baixo, com a Vdlvula Redi-Temp™ Reomccliis:';o;guee:%
aberta por aproximadamente 25 a 30 minutos. Po\</ver Blenger
8 Desligue o fogo e deixe coberto por mais 10 minutos,
remova a tampa e deixe esfriar.
9 Cubra com ganache derretido e chips de banana.
PARA O GANACHE:
Tempo
10 Aqueca o creme de leite no micro-ondas. de preparo:
Th 30
11 Adicione o chocolate. moi;%‘?os
12 Adicione a manteiga derretida.
13 Misture os ingredientes no Royal Prestige® Power Blender.
14 Cubra a panqueca de banana com o ganache e decore
com pedacos de banana e flores orgénicas.

2 bananas médias
Misture diretamente maduras
na sua tigela, de

forma conveniente e

em segundos.

150 g de gotas
de chocolate

280 g de farinha

Y. de colher de chd
de fermento em pd

Pedagos de banana
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Panna Cota ao
Molho de Vinho Tinto

Ingredientes
500 ml de leite PARA ACOMPANHAR:
250 g de creme de leite Sorvete de baunilha
80 g de agucar Flores orgdnicas
s Beneficio 5 ml de extrato de baunilha :
Lol Royal Prestige® 15 g de gelatina sem sabor
Cozinhe de forma 75 ml de dgua
mais rapida, pratica PARA O MOLHO:
e facil.
500 ml de vinho tinto
150 g de agucar
1canela em pau
2 anis estrelado
1casca de laranja ralada
7 104
Modo de preparo
1 Paraapanna cotta, aquega o leite com a baunilha
e o agucar na Panela de 2,8L Royal Prestige®. Quando Rendimento:
esfriar, transfira para uma Tigela de 2 litros Royal Prestige® égrrggfs
e acrescente o creme de leite.
2 Hidrate a gelatina em dgua fria em uma Tigela de A
. . . 3 ~ ; G e
2 litros Royal Prestige® e junte a preparagdo anterior. l n '
3 Coloque em formas individuais e leve a geladeira Utensilio
por 1hora. Royal Prestige®
& Para o molho de vinho tinto, utilize a Panela de 19L em destegie
. - . . Panela
Royal Prestige®, adicionando o vinho, o agucar de 2 8L
e as especiarias. Royal Prestige®

Ferva até reduzir e deixe esfriar.

6 Sirva a panna cotta com sorvete e molho de vinho tinto.
Ela pode ser servida quente ou fria. Para finalizar, decore
com flores orgdnicas.

Tempo
de preparo:

1hora e 30
minutos
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Ingredientes

1 unidade de abacaxi PARA ACOMPANHAR:

limpo e em cubos médios .
P Biscoitos de chocolate

500 ml de leite de coco Améndoas em fatias

500 ml de creme de coco
Prepare sorvete

em casa de forma 200 g de coco seco
prdtica e facil. torrado
2 colheres de sopa de
baunilha

Modo de preparo

1 Emuma Tigela de 3 litros Royal Prestige®, misture
os ingredientes do sorvete e congele por 24 horas
antes de utilizar.

2 Apds 24 horas, o sorvete estard congelado. Com
uma casquinha de sorvete em maos, retire a
mistura congelada e adicione-a aos poucos no
Royal Prestige® Maxtrator.

3 Sirva e polvilhe com coco torrado por cima.
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Rendimento:
Aprox.
10 porgdes

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:
Royal Prestige®
Maxtractor

Tempo
de preparo:
30 minutos
+1diade
congelamento
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Crépe

Suzeltte

A: Beneficio
"B3° Royal Prestige®

Cozinhe de forma
mais rapida,
prdatica e facil.

Modo de preparo

Ingredientes

PARA OS CREPES:
250 ml de leite
120 g de farinha

20 g de manteiga
derretida

Tovo

40 g de agucar

15 ml de baunilha
PARA O MOLHO:
50 g de manteiga

40 g de agucar refinado

No Royal Prestige® Power Blender, coloque os ingredientes do
crepe e bata até ficar homogéneo. Despeje a mistura em uma
Tigela de 2 litros Royal Prestige® e leve a geladeira

por 20 minutos.

Pré-aqueca a Frigideira de 10 cm Royal Prestige® Deluxe Easy

Release e unte-a com manteiga. Coloque 50 gramas da mistura,

distribuindo-a uniformemente na frigideira, e cozinhe até

dourar levemente.

Dobre os crepes em quadrados ou triGngulos e reserve

em um prato coberto com filme pldstico.

Repita este processo com toda a mistura.

Na Frigideira de 12 cm Royal Prestige® Deluxe Easy Release,
derreta a manteiga e adicione o agucar, o suco de laranja

e o suco de limdo, formando uma calda.

Em seguida, adicione o conhaque e flambe.

Adicione a calda por cima dos crepes e finalize com

lascas de laranja.

Suco de duas
laranjas

Suco de meio liméo

20 ml de brandy ou
conhaque

30 ml de licor de
laranja

PARA ENFEITAR:

Lascas de laranja

W

Rendimento:
Aprox.
10 porgdes

e
C e

L )

Utensilio
Royal Prestige®
em destaque:

Royal Prestige®
Power Blender

Tempo
de preparo:
45 minutos
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Clique aqui
para descobrir
uma receita
deliciosa.

You

Qualidade premium com até
50 anos* de garantia limitada.



r« ROYAL PRESTIGE®
(‘@ SARTENES GOURMET

Para se sentir como um
verdadeiro especialista na cozinha.

Especialmente projetadas para cozinhar sem éleo,
as Frigideiras Gourmet Royal Prestige® sdo ideais para
preparar o melhor camardo.

*Para obter detalhes sobre nossa garantia limitada, visite royalprestige.com e
conhega mais sobre as garantias dos nossos produtos. Para experimentar este ¥
produto no conforto da sua propria casa, entre em contato com seu Distribuidor —r e
Autorizado Independente ou acesse royalprestige.com.br.



R4 1 O peixe é uma 6tima P

L SN fonte de nutrientes, como e

vitamina D, proteinas e gorduras

6mega-3, essenciais para o 6timo
funcionamento do corpo e do cérebro.

*%. Mas ndo é apenas um alimento muito

Ny, saudavel, é também um ingrediente

X importante na culindria latino-americana.




Vocé ja ouviu falar do acebolado equatoriano ou do Huachinango a la Veracruzana?
O peixe é o elemento comum de muitos pratos tradicionais em nossa regido. Convidamos
vocé a conhecer alguns dos peixes mais comuns da culindria latino-americana.

Huachinango. E um peixe
nativo do Golfo do México e do
Mar do Caribe. Tem uma coloragdo
avermelhada nas costas, que

se acredita vir de

sua dieta

a base de il

crustdceos. i

Pode ser frito, assado ou

grelhado. E a estrela de um
dos pratos mais tradicionais
do México, o Huachinango
& la Veracruzana, no qual é
acompanhado por ingredientes
como alcaparras, azeitonas e
batatas cambray.

Albacora. E um tipo de atum
encontrado em dguas temperadas
e tropicais. E azulado nas costas,
com tons prateados e brancos
na barriga. Eum

peixe tradicional na
gastronomia
de vdrios
paises,
incluindo o

Equador, onde é
o ingrediente central do cldssico
acebolado.

Bagre. O bagre listrado é

uma espécie que s6 existe na
macrobacia Magdalena-Cauca,
na Colédmbia. E uma espécie
endémica protegida, por isso

foi estabelecida hd quase trés
décadas uma temporada de
proibicdo de pesca que permiti que
ele complete seu ciclo reprodutivo.
O consumo de bagre é muito
popular na Coldmbia, com receitas
como bagre ao molho crioulo,
bagre frito ou peixe vilvo.

Fontes:

Tilapia.
Este peixe
é nativo
da Africa e do Oriente Médio,

mas gragas d sua facilidade de
adaptagdio a varios tipos de
ambientes, posicionou-se como
uma variedade muito popular na
América Latina. Atualmente, o
Brasil € o quarto maior produtor de
tildpia e aqui podemos encontrd-
la na famosa moqueca, cozida

no coco, no ceviche ou em tiras
crocantes, entre outras deliciosas
preparagdes.

Merluza.
Vocé sabia que esse é o peixe
mais consumido na Argentina? E
um peixe branco com carne macia,
ideal para ser consumido em

filé e em uma grande variedade
de pratos. Sua popularidade

se deve a sua versatilidade e

bom gosto, além de ser uma
alternativa barata. Uma de suas
preparagdes cldssicas é o filé de
pescada a la romana, que sdo filés
empanados e fritos, geralmente
acompanhados de molho de
tomate, queijo derretido e ervas

aromaticas.

T
Anchova.
Como o @
peixe mais s ——
emblematico -
do mar @

peruano, é o
quinto maior
produto de exportag¢do do Peru.
Este peixe de formato alongado,
esguio e de barriga prateada é
usado para produzir farinha de
peixe e 6leo de peixe. Vocé pode
experimentd-lo como parte da
espetacular gastronomia peruana
em aji, chupe ou anchova seca.

"11 Beneficios para a Saude Baseados em Evidéncias de Comer Peixe", Healthline.
"O peixe mais popular da Argentina: descubra o que é", Pescadores en la red.

"O peixe que domina as dguas brasileiras ndo é brasileiro”, bocado.lat.
"Principais Pescarias Marinhas do Peru", Mar del Peru.

cocinadominicana.com

Arenque. Por causa de seu sabor
forte, o arenque é o tipo de peixe
que ou vocé odeia ou vocé ama.
No entanto, € um peixe muito
popular gragas ao
seu baixo custo e .
longa vida util. !
Na Republica "
Dominicanad, o — 1
arenque tipico é salgado

e defumado. Neste pais

vocé pode degustd- ‘_“""""" .
lo em uma receita de

Arroz com Aranque Defumado
Tropical ou em um café da manhda
energético de arenque com ovo.

e i i

PIV N N SNNNAANANANANANNNN NNV VNV

b

Lembre-se!

O peixe deve ser sempre
- refrigerado. Se nao for
 usado por vdrios dias,
mantenha-o congelado.
E muito ir;mportante:
ndo descongele em
temperatura ambiente!
_ E melhor mové-lo do
. freezer para a geladeira
e esperar alguns dias,
" até que ele descongele.
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MELHORE

sua qualidade
de.vida com
alimentos

delox

POR LILIA MANCILLA

Os alimentos detox sdo aqueles ricos
em antioxidantes, componentes que
podem melhorar a satde em diferentes
niveis, protegendo até mesmo contra
doencgas crénicas.

A palavra detox tornou-se muito
popular nos ultimos anos. Como
resultado disso, surgiram todos os
tipos de dietas, chds e produtos que
prometem purificar ou desintoxicar seu
corpo, sem ter uma base cientifica.

No entanto, vdrios estudos foram
realizados em determinadas frutas

e plantas para verificar que tipo de
antioxidantes elas possuem e como elas
podem beneficiar a nossa saude, como
leguminosas, frutas vermelhas, alecrim,
brécolis, entre outras.

Chocolate amargo.

Contém gorduras naturais

como o dcido oleico

e o dcido estedrico.

O dcido oleico estd
presente.no.azeitede

. oliva e pode ser benéfico
para.a saude do coragdo.
Jé o dcido estedrico
parece terum efeito
neutralizante sobre
o colesterol

no sangue.
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De acordo com o site
oficial do Departamento
de Agricultura dos
Estados Unidos, esses
alimentos ricos em
antioxidantes também
contém os seguintes
nutrientes:

Abacate.
Contém
uma boa
quantidade
de potdssio,
um mineral
necessdrio
para regular a
pressdo arterial
e afungdo do
sistema nervoso.

Castanha de noz-peca.
Entre seus principais componentes
estd o cobre, mineral essencial para as fungdes
do sistema imunoldgico, das células cerebrais
e da produgdo de hemdcias.

Alcachofra.

De acordo com

um estudo
publicado na revista
cientifica Plant
Foods for Human
Nutrition, contém
um antioxidante
conhecido como
luteolina, que
impede a formagdo
de colesterol no
sangue.




Beterraba.

E rico em ferro, um mineral essencial para
o transporte de oxigénio nas células
vermelhas do sangue.

[}

Como incorporar
Gengibre.
Gingerol é
, o seu principal =

componente bioativo ! o @ seu dia a dia?

e acredita-se ser e ;

responsdvel por muitas

das propriedades

medicinais desta planta.

Pode ajudar a reduzir

o estresse oxidativo

e ainflamagéo,|

A melhor maneira de comecar é dar
um passo de cada vez. Vocé pode
comegar por inclui-los em lanches ou
misturados com seus pratos favoritos.

Mas se vocé gosta de sucos,
pode aproveitd-los pela manhda
com esta receita:

Espinafre.

Rico em vitamina B9, P . Suco

mais conhecida como

acido félico. E um componente . A |
. b -
funcionamento normal ; e ]

do cérebro, por isso seu INGREDIENTES:

; consumo é mais y > .3

;g recomendado 1 /"7 4 “  ‘1pepino 1beterraba
em mulheres . ' Umpedaco de gengibre ~ descascada

? grdvidas. e B 1 cacho de espinafre Suco de 1lim&o

‘ g . fresco

3.macds verdes

Fontes: -

" : . PREPARAQI"\O:
14 Alimentos Sauddveis P . di R P » NG
e Ricos em Antioxidantes”, rocesse os ingredientes com o. oﬂya restige
Healthline. "9 Alimentos para MaXtractor™, exceto o suco de limdo. Se
Detox Natural”, patientfirst.com y desejar, vocé pode usar o coador de suco com
mais polpa.

2 Adicione o suco de limao e beba na hora.

Mirtilo. E rico em vitamina C
¥ e vitamina K1. Um importante
& i antioxidante para o sistema
imunolégico e um b
nutriente envolvido
na coagulagdo
adequada
do sangue,
respectivamente.

3+ fonte de vitaming
“C, necessdria pdraa
sintese de colageno, a
proteina estrutural mais
abundante’'em nossou| .
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Conhecida por sua
versatilidade culindria
e variedade de cores e
sabores, a mag¢d é uma das
frutas mais populares em
todo o mundo.

Quais os
beneficios
alribuidos
as magas?
Alguns estudos mostram que
seu alto teor de flavonoides e
antioxidantes estd associado a

reducgdio do risco de doengas
cardiacas e diabetes.

Diz-se que contém pectinaq,
um tipo de fibra que atua
como um prebidtico no
microbioma intestinal,
aumentando a saude
digestiva. :

De acordo com uma
pesquisa da Royal
Chemical Society do
Reino Unido, ela pode
reduzir a inflamagdo
das vias aéreas.

Quanto tempo

dura uma maga?
De acordo com o Departamento de
Saude e Servigos Humanos dos EUA:

* Na mesa da cozinha e Cortada: 3 a5 dias na
oubancada: 5a7dias. geladeira, 8 meses no

* Em uma despensa: 3 freezer.
semanas. * Cozida ou preparada

« Na geladeira: 4a 6 em um prato: 3 a 5 dias
semanas. na geladeira.
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As magds sdo nativas da
Asia Central e possuem
mais de 7.500 tipos. Entre
os mais reconhecidos estéo

Red Delicious, Granny Smith,
Golden Delicious, Fuji e Gala.

A FRUTA MAIS
CONSUMIDA
NO MUNDO

POR LILIA MANCILLA

De acordo com vdrias
instituicoes de saltide e
alimentagdo, recomenda-se
consumir 2 xicaras de frutas
diariamente como parte de
uma dieta didria de 2.000
calorias.

X

Entre seus nutrientes
encontra-se:
e VitaminaK ¢ Vitamina Bé
» e VitaminaE < Cobre
 VitaminaB1 ¢ Potasio
* Fésforo

Informagéo
Nutricional
Uma magd média
(200 gramas) contém:
* 171gramas * 4,8 gramas
de agua de fibra
* 28 gramasde ¢ 0,52 gramas
carboidratos de proteina
¢ 0,34 gramas
de gordura
total

Fontes: "10 Impressive Health Benefits of Apples”, Healthline. FoodData Central, "How Long Do
Apples Last?”, Healthline. "What's the Healthiest Apple? 5 of the Best Types”, Healthline.



f‘ ROYAL PRESTIGE®
« / MAXTRACTOR

A formq mqis Prepare seus sucos favoritos
com a tecnologia do

nqturql de Royal Prestige® Maxtractor’
comecgar o seu dia que permite extrair a maior
com energiq. quantidade de suco das

suas frutas, legumes e
até folhas verdes. Com
seus acessorios adicionais,
voceé pode fazer todos
os smoothies e
sorvetes que puder
imaginar.

Crie o sorvete
perfeito com o
Royal Prestige®

Maxtractor:'
° Cli i
Comece seu dia de uma ‘sabermais,
forma mais natural. You

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



=~ s
@ By passmes

Onde tem cheiro de chocolate,
tem cheiro de felicidade!

A Chocolatera Royal Prestige® é fabricada com ago inoxiddvel de grau cirtirgico,
preservando o sabor auténtico de uma ampla variedade de bebidas quentes
que voceé pode preparar com ela.

Clique aqui para
obter informacgoes
sobre o uso e os
cuidados adequados

da Chocolatera

Qualidade premium com até 50 anos* Royal Prestige:
de garantia limitada. You

Para experimentar este produto no conforto de sua propria casa, entre em contato com seu Distribuidor Autorizado
Independente ou visite royalprestige.com.br *Garantia limitada, visite royalprestige.com.br para obter detalhes sobre
as garantias dos nossos produtos.



