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INGREDIENTES

2 tazas de Arroz Supremo Premium
4 tazas de caldo de pollo

5 chorizos

300 gramos de chicharrdn
200 gramos de tocineta

1 lata de maiz tierno

3 platanos maduros

1 cebolla roja

1/2 taza de habichuelas

1 diente de ajo

1 pimenton verde

2 tomates maduros

1 cdas de aceite

1 manojo pequefio de perejil

Comino, color, pimienta y sal al gusto

3'\?

Antioguia

-

N

Arroz Paiga

X 60MINUTOS  ("Z; 6-8 PORCIONES

PREPARACION:

Prepara el arroz Supremo Premium como normalmente lo
haces, pero en lugar de agua usa caldo de pollo.

Agrega el chicharrdn y el chorizo en un sartén a fuego alto
y cuando esté crujiente déjalo escurriendo para quitar el
exceso de grasa.

En otro sartén, pon a sofreir la tocineta en su propia
grasa.

Sofrie el platano en el aceite de la tocineta, deja escurrir.
Para preparar el hogao agrega en un sartén la
mantequilla, cebolla, el tomate y el pimentdn. Deja que se
cocinen un poco sin dejar que se disuelva por completo.
Corta finamente el perejil para darle color y frescura al
arroz.

Retira todo el exceso de agua de la lata de maiz.

8. Revuelve cuidadosamente los ingredientes en la olla del

0

Slguenos en:

arroz y estara listo para servir.
Te aconsejamos acompainar esta preparacion de una
fresca ensalada.

Tip Supremo:

Asegurate que el arroz este listo y |
perfectamente cocido antes de integrar /"-
todos los ingredientes, no aconsejamos
terminar de cocinar el arroz con todos
los ingredientes por que se volvera una
especie de masa.
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INGREDIENTES Arroz de lisa

500 gramos Lisa (Pescado de mar)

2 tazas de arroz Supremo mas Vitarroz Plus Z 60 MINUTOS @ 6-8 PORCIONES

1 taza leche de coco
1 taza de caldo (puedes utilizar el caldo del pescado)
4 tazas de agua

1 cebolla cabezona PREPARACION:

Aceite al gusto 1. Primero para preparar las lisas, déjalas en agua fria por

2 dientes ajo una hora para quitarles todo el exceso de sal.

2 cebollas_ largas 2. Cocina a fuego lento en una olla con agua limpia, cuando

2 _ganahorlas_ N estén cocidas desmenuzar quitandoles todas las espinas.

Aji, sal, comino perejil, al gusto 3. Prepara un guiso estilo hogao con aceite, cebolla,

4 t(_)mate§ chqntos pimentdn, zanahoria y ajo, esto lo puedes sazonar a tu

1 pimenton rojo gusto, mezcla muy bien la carne de las lisas hasta
integrar.

4. A la mezcla anterior agrega arroz Supremo mas Vitarroz
Plus y sofrie un poco para integrar los ingredientes. Deja
cocinar por 2 minutos, ahora agrega la leche de coco, el
agua y deja hervir hasta que se seque. Tapa hasta que el
agua se absorba completamente.

To'p Supremo:

Te aconsejamos acompanar esta AN
preparacion de una fresca ensalada.

Barranguilla

*Imagen de referencia
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INGREDIENTES Aroz Llanero

2 tazas de arroz Supremo con fideos
doraditos -

4 tazas de agua o caldo 2 90 MINUTUS @ 6 8 PURGIUNES
1 cola de res

2 cdas de manteca de cerdo o V4 de aceite <

2 cebollas cabezonas grandes PREPARAG'UN

1 pimentdn rojo 1
2 tomates chontos

2 ajies dulces

. Corta la cola de res en trozos pequefios, agrega 2 litros de
agua en una olla y salpimentarla al gusto para cocinar la
cola por 1 hora aproximadamente.

1 lata pequeia de guisantes 2. Agrega la manteca de cerdo o el aceite en otro sartén a
1 lata pequena de maiz entero fuego lento, luego agrega los ajos cortados en trozos muy
1 ajo picado

pequefos y las cebollas cabezonas picadas. Dora muy
bien y revuelve constantemente, cuanto tengan una
tonalidad doradita agregas los pimentones, los tomates y
el aji. Tapa la olla y déjala a fuego bajo unos 10 minutos.
3. Cuando la cola esté en su punto, debes medir el caldo. Lo
ideal es que sean 7 tazas de caldo, si no tienes la cantidad
exacta puedes completar con agua.
Una vez tengas la cola lista, agrega el caldo en una olla y
el arroz Supremo con fideos doraditos, los vegetales y
revuelve muy bien para que los sabores se integren. Este
es un buen momento para probar y rectificar sabores.
Tapa la olla y deja que se cocine el arroz.
Recuerda que el arroz debe quedar con suficiente caldo, y
puedes servir en un plato hondo o sopero

Tip Supremo:

Te recomendamos acompahar este
delicioso arroz con tajadas de platano,
yuca, arepa y aguacate, esto le dara esa
mezcla de sabores Unicos que haran auln

mas completa tu preparacion. :

Sal y pimienta al gusto

e

v

Lllanosg Orientales
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INGREDIENTES Arroz Frutos de€ Mar

3 tazas de arroz Supremo Premium

o taons de a0t > 60 MINUTOS @ 6-8 PORCIONES

500 gramos de langostinos
500 gramos de calamar blanco
500 gramos de calamar morado

500 gramos de camarones PREPARACION:

500 gramos de robalo 1. Pelay limpia los langostinos y los camarones.

1 pimenton . 2. Pica el rébalo en cuadritos y agrega pimienta al gusto.

50 gramos de pereji 3. En un recipiente aparte, hierve agua con sal y agrega el

1 diente de ajo

1 cda de aceite vegetal o mantequilla

1 cda de achiote a
500 gramos de guiso criollo

arroz Supremo Premium; cuando seque el arroz, baja el
fuego y tapalo hasta que esté cocinado.

. En un sartén calienta el aceite, agrega el ajo picado y
déjalo a fuego bajo por 2 minutos. No lo dejes dorar tanto
tiempo para evitar que pierda su sabor original.

5. Agrega el perejil, el pimenton, el rébalo, los langostinos,
los camarones, el guiso criollo, los calamares blancos y
morados, la sal y el achiote.

6. Cocina brevemente, hasta que los langostinos vy
camarones estén cocidos. No mas de cinco minutos.

7. Finalmente, integra el arroz con la mezcla de frutos del
mary sirve caliente.

' s 0(/
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éfi"(‘ Tip Supremo:

Puedes acompanfar este platillo con una deliciosa ensala

fria. Te recomendamos las siguientes:

e Ensalada de repollo morado con zanahoria y queso
parmesano.

e Ensalada de queso, tomatey aceitunas.

e Ensaladadeapioy pifia.

— - -
S ~
.
2 - y -

Costa Cavribe
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INGREDIENTES Aroz Atollado

2 tazas de arroz Supremo fideos doraditos
2 tazas de papa criolla -

s de popa il X 60MINUTOS  ("Z; 6-8 PORCIONES
100 gramos de costillitas de cerdo

100 gramos de lomo de cerdo <

100 gramos de pollo PREPARACION:

2 tallos de cebolla larga 1
2 tazas de tomate chonto

3 taza de caldo de pollo

2 cucharadita de cilantro

1 cda de pasta de tomate 2
4 cdas de aceite vegetal

2 cdas de azafran

2 dientes de ajo finamente picados

. Para el hogao: En una sartén caliente agrega la cebolla
larga y déjala cocinar hasta que esté transparente.
Agrega el ajo y ddralo junto con el tomate. Déjalo cocinar
durante cinco minutos a fuego medio, sazénalo.

. Agrega un poco de caldo para remojar la preparacion y

déjalo cocinar durante 10 minutos a fuego lento hasta

que la mezcla comience a espesar.

= Retira del fuego y reserva.

Sal'y pimienta al gusto 4, Aparte, en otra sartén caliente, adiciona el aceite vegetal

\(

pollo. Retiralos y reserva.
? Agrega a las carnes, el arroz y el caldo de pollo, suficiente
w /N
Ay
- <

para que se cocine y quede bastante caldoso. Déjalo
cocinar hasta que el grano comience a abrirse.
Agrega el hogao, dejando cocinar durante 15 minutos
mas hasta que todos los ingredientes estén bien cocidos y
[}

q. Tip Supremo:

Sirve acompanado de trocitos de huevo

cocido y cilantro finamente picado,

también una fresca ensalada dard un g

togue alin mas natural a tu comida.

>

v

o

el arroz haya absorbido el sabor de las carnes.

Valle del Cauca

I e
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INGREDIENTES Arroz Bochinche

2 tazas de arroz Supremo Natuarroz integral

oz ce agua X 4ominuTos  (Z; 6-8 PORCIONES
1 zanahoria rallada

2 taza de habichuelas

1 taza de arvejas

1 cebolla larga PHEPARAB'[’]N

1 cebolla cabezona 1

- . Para la preparacion del guiso del arroz pica finamente el
1 ajo picado tomate, la cebolla larga, cebolla cabezona, el pimentdn y
3 tqmates maduros las habichuelas. Machaca el ajo, ralla la zanahoria,
2 pimentones rojos _ prepara las arvejas y disuelve el caldo de gallina en >
1 cubito de caldo de gallina taza de agua tibia junto a la bija/ achiote para que no

2 libras de queso costefio queden grumos, todo esto lo sofries en 3 cucharadas de
1 libra de longaniza

. aceite.
10 salchichas 2. En otro sartén cocina la pechuga de pollo, reserva y deja
1 pechuga de pollo desmechada enfriar para desmechar.

2 cucharadita de bija (fruta que es usada
como colorante para alimentos), puedes
sustituir por achiote a4

ol
A

3. Aparte se cocina la pechuga; cuando ya esta cocida dejas
enfriar y luego se desmenuza.

. Enotra olla preparas el arroz Supremo Natuarroz integral
como acostumbres a hacerlo sin exceder la sal, el resto de
los ingredientes potenciara su sabor.

Cuando el arroz Supremo esté listo, agrega longaniza,
salchicha, el pollo desmechado y el guiso preparado. Se
cocina 20 minutos a fuego bajo.

Sal al gusto '*

v

X
¥in
AN A
Q%} " Tip Supremo:
* oz Intera, cets on s cantidad

de agua. lo ideal, es que por cada
taza de arroz pongamos 3 tazas

0“0(30’ de agua.

1‘. -.;: ‘: 1 ' \ « H j\}
wr : y 4 “magen
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INGREDIENTES Arroz con Pollo

2 pechugas de poIIo (cocidas y desmechadas)

4 tazas de arroz Supremo Natuarroz integral -

2 tazas con mix de verduras (zanahoria, arvejas y 2 60 MINUTUS @ 6 8 PURCIONES
habichuela)

3 tazas de caldo de pollo

2 taza de cebolla cabezona PREPARA[:'UN

2 taza de tomate picado

1 _ : 1. Calienta el aceite en una olla grande a fuego bajo.

/2 taza de salchicha picada 2. Sofrie la cebolla por dos minutos o hasta que se vea
1 diente de ajo ) transparente.

1 sobre de sazon con azafran 3. Agrega el pimentdn, tomate y ajo picados y revuelve
3 cdas de aceite hasta que tomen un color dorado.

Sal al gusto 4, Agrega el arroz Supremo Natuarroz integral y revuelve.

&

Afade el caldo de pollo, las verduras restantes, el azafran
y la sal al gusto. Revuelve y deja cocinar a fuego medio
por aprox. 15 minutos o hasta que seque el arroz.

Agrega el pollo y la salchicha.

Revuelve, tapa la olla y cocina a fuego bajo por 10 a 15
minutos mas hasta que el arroz esté suave.

No

[}
Tip Supremo:
Y N p § premo:
T
l/
" sabores de esta receta, te
rf/ ', recomendamos sofreir el pollo
*\ t antes de anadirlo a la preparacion,

Para hacer mas intensos los

esto mantiene lo jugoso del pollo
preservado en sabor.

Colombia

»
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INGREDIENTES Arroz 1'""‘335‘50

1 libra de carne de cerdo

1 libra de carne de res -

b decome deres X 60MINUTOS  ("Z; 6-8 PORCIONES
3 tazas de arroz Supremo mas Vitarroz Plus

7 champifones z

2 pufiados de raices chinas PREPARACION:

4 cdas de aceite 1
3 cdas de salsa soya

. Corta en julianas las zanahorias, los pimentones y las
cebollas cabezonas. Reserva las verduras.

3 zanahorlas 2. Por otra parte, cocina el arroz Supremo mas Vitarroz Plus,
5 salchichas de forma tradicional, con el doble de agua sazonando al
A cgbollas cabezgnas gusto hasta que este hecho y suelto.

3 pimentones rojos 3. Mientras se hace el arroz Supremo mas Vitarroz Plus,
Sal al gusto corta las carnes en cubos, el pollo, la carne de res, las

salchichasy el cerdo.

4. Cuando lo tengas todo cortado, calienta una sartén con
un hilo de aceite y sofrie cada carne (menos las
salchichas) por separado hasta sellar. Reserva.

5. Saltea en un poco de aceite la cebolla, los pimentones, las
zanahorias y las raices chinas. Agrega al final chorritos de
salsa de soja y remueve todo bien.

6. Ahora que ya tienes todo listo por separado, lo Ultimo que
debes hacer para terminar el arroz tres carnes, es colocar
el arroz Supremo mas Vitarroz Plus en una olla grande y
mezclar con todas las preparaciones anteriores.

".,4"
‘.‘ i Supremo:
é{% Tip Suprom

Te recomendamos acompafnar este

plato con una deliciosa ensalada que
dara frescura y balance a tu plato.

Colombia
F e
o N AT
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INGREDIENTES Arroz con leche

1 tazas de arroz Supremo mas Vitarroz Plus

L 117 tozs de agum > 45 MINUTOS @ 4 PORCIONES

/2 taza de leche condensada
/2 taza de crema de leche
/2 taza de leche entera

2 yemas de huevo PHEPARAG'[’]N

10 gramos de ralladura de limon 1. Prepara el arroz Supremo mas Vitarroz Plus de forma
3 gramos de canela en polvo tradicional, sin sal. En la preparacion agrega la canela y

2 taza de uvas pasas (opcional) los clavos de olor.
:; 2 EZ;: gz Cacezcararlliiiga(rzlljlgegﬁ;)clo 2. Cuando seque el agua, afiade poco a poco la leche entera y
q deja el arroz a fuego bajo. Revuelve sin parar para evitar

_ que se pegue.

(opcional) 3. Agrega la ralladura de limén al arroz mientras se estd
Clavos al gusto cocinando (Cuela la ralladura antes de agregarla para

evitar residuos).

4. En un recipiente aparte, bate la leche condensada, luego
agrega la crema de leche y dos yemas de huevo. Revuelve
constantemente hasta que todos los ingredientes estén
bien integrados.

5. Cuando el arroz esté cocinado, agrega la mezcla de leche
condensada y revuelve constantemente.

6. Para servir, agrega las uvas pasas, canelay el coco rallado.
(ingredientes opcionales). También puedes acompafar
con queso mozzarella.

Tip Supremo:

Una olla antiadherente te facilitara el proceso
de coccion para evitar que se pegue.

No cocines el arroz con azUcar es suficiente la
dulzura de la leche condensada.

Si quieres darle un toque diferente y delicioso
puedes agregarle a tu preparacion cacao en
polvo y chocolate derretido, asi como la fruta
que mas te guste.

agen de referencia
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