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Dorciones

"INGREDIENTES PREPARACION

1 taza de arroz Florhuila Platino | e En un sartén grande, agregar el
4 cucharadas de Aceite Premier Aceite Premier Oliva Extra
Oliva Extra Virgen Virgen y sofreir los chorizos a

3 tazas de caldo de res o de fuego alto, cuando estén

pollo dorados, agregar la cebolla, el

2 chorizos cortados en rodajas pimenton, la sal, el ajoy la

/2 cebolla cabezona picada paprika. Mezclar hasta integrar
/4 de pimenton picado todos los ingredientes y cocinar
2 cucharadas de paprika por 5 minutos. Adicionar la lata
1 cucharadita de ajo en polvo de tomates pelados y continuar

1 cucharadita sal cocinando a fuego alto por 5
lata de tomates minutos.

Cascos de limon Después, agregar el arroz
Cilantro picado Florhuila Platino y el caldo y
dejar cocinar hasta que el arroz

esté listo. Servir y finalizar
agregando cilantro picado.

iY a disfrutar del sabor de la
tradicion colombiana con
Premier y Florhuila!
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. INGREDIENTES

1 taza de arroz
Florhuila Platino

4 cucharadas de
Esparcible Premier
con sal

2 tazas de agua

1 cebolla cabezona
picada
2 tallos de apio picados

_— /4 de pimenton picado
o - 1 lata pequefia de

a maicitos
'j"’"'_"_": ® 2 |atas de atun
| @ Cebollin picado
- e htaza de suero

. costeno
S e 'sdetaza queso

mozzarella rallado
Queso parmesano
/o cucharada de

orégano seco
Sal y pimienta al gusto
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PREPARACION

® En una olla pequena a temperatura alta
derretir dos cucharadas de Esparcible
Premier con sal, agregar la mitad de la
cebolla picada, una pizca de sal y
sofreir por unos minutos. Agregar el
arroz Florhuila Platino y mezclar.
Despues, agregar el agua y dejar
cocinar a fuego alto hasta que se
absorba todo el liquido, tapar y bajar el
fuego para terminar de cocinar por 15
minutos.

Cuando el arroz esté listo y aun
caliente, mezclar con el suero costefio y
el qgueso mozzarella.

En una sartén derretir dos cucharas de
Esparcible Premier con sal y agregar
la cebolla restante, el pimenton, el apio,
los maicitos, el oregano, sal y pimienta
al gusto. Revolver hasta integrar muy
bien todos los ingredientes, agregar el
atun y el cebollin. Reservar.

En un molde para horno, poner una
base de la mezcla del arroz, luego una
capa de la mezcla del atun y tapar con
mas arroz, finalizar con queso
mozzarella y parmesano para llevar al
horno a 180 °C durante 15 minutos
aproximadamente o hasta que gratine.

iY a disfrutar del sabor de la

tradicion colombiana con Premier y
Florhuila!




u W T hhds e R = LA .._‘r.'- N HoAny
ol N, NS S, i R
a8 N ' . ."! Y ;"'--,'.' . i
S0 syl B LR
I\ e o I Y Al
e\ Oy A2 AT LUkt i
v i Y i . I. i L . L4 " f 5l e WYY 3 I..- i .
g | L N, ]’.ﬁ..’f}_f" = I e i
. i ' -"'.'ﬁ""'.:"u A ;‘d . 11'1 .~.,'_% -.~j'”—l: 1 e i ﬁf
[ ] - - FOIB N, = i il A
L “xMinutos v o
- Lo el iy, o
; Jh F

“'. i
| Fag
T r— |
= I
o i 4 iy

) N
|‘I 1
1 Il Tl L
7 , L
" e A
i " h LT gy =)
| B whh Al el L A T ‘h‘if "Z'IH'I \
-4 19 gy, e T ma o : ; L
; gl 3 . A'E SRR N i. 7,
v 1 2, WEw vl [
4l W = \ 1 i '.‘..'-:" - !
i . B ’ B Aty | X
\
= n o i o L = L] b ¥ L ® 1

PREPARACION

1 taza de arroz Florhuila En una olla agregar dos
| Platino previamente cocido cucharadas de Aceite Premier
, > 4 cucharadas de Aceite IC:)Illva E_xtra Vl_rgen, el arroz
-_ _ _ _ orhuila Platino, achiote en
" Premier Oliva Extra Virgen polvo, ralladura de limén, zumo de
- 1 cucharada de Esparcible limon, fondo de pescado y sal.
Premier Line Cocinar hasta que el liquido se

evapore, bajar el fuego, tapar,
seguir cocinando durante 30
pescado minutos o hasta que el arroz esté
400 g de mix de mariscos cocido. Reservar.

En un sartén caliente con Aceite
Premier Oliva Extra Virgen sellar

2 tazas de caldo o fondo de

/2 taza de almejas

3 dientes de ajo finamente los mariscos, retirar y reservar.
picado En el mismo sartén, agregar
1 tallo de cebolla picada Esparcible Premier Line y sofreir

a cebolla, ajo, pimenton, tomillo y

2 tom | rall N ' i
tomates picados o rallados s aurel . Agregar el vino y cocinar

piel nasta que se evapore. Después,
1 pimentodn picado en cubos agregar e_' tomate, las almejas y
oequenios de!ar Coolnanc!o por 5 minutos,
R | retirar las almejas y agregar los
> 1 tallo de tomillo mariscos y cocinar por 2 minutos.
o 1 hoja de laurel En un bowl, agregar el arroz y la
e 1 pizca de achiote en polvo mezcla de mariscos, revolver hasta

o Incorporar todos los ingredientes.
Zumo de 2 limon R .
Servir y finalizar agregando cilantro

\ Ralladura de 1 limon nicado.
| 80 g de vino blanco

iY disfruta del sabor de la
tradicion colombiana con
Premier y Florhuila!

Cilantro picado al gusto
Sal y pimienta al gusto
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~ e 1 taza de arroz Florhuila Platino
previamente cocido

: o 2 cucharadas de Esparcible

Premier con sal

® 2 cucharadas de Aceite Premier
Girasol

| ® 200 g de queso costefio rayado

® 4 cucharadas soperas de agua tibia
® 250 g de sobrebarriga

g  desmechada previamente cocida

e 1 cebolla larga finamente picada

® 2 tomates picados sin piel

® 1 cucharadita de pasta de ajo

® 1 |ata de maicitos

| ® Suero costefio al gusto

| o Sal y pimienta al gusto
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PREPARACION

e En un recipiente incorporar el
arroz Florhuila Platino
previamente cocido, el queso
rallado, la Esparcible Premier con
sal y el agua. amasar hasta integrar
los iIngredientes y obtener una
masa liza y homogénea.

Dar forma de arepa, llevar a la
plancha con Esparcible Premier
con sal por 5 minutos cada lado o
hasta que tome color dorado.

En un sartén caliente con Aceite
Premier girasol sofreir cebolla, ajo
y tomate, dejar cocinar por 5
minutos. Agregar la carne
desmechada, los maicitos, integrar
bien los ingredientes y cocinar
durante 3 minutos. Reservar.

Para rellenar las arepas cortar por
la mitad con la ayuda de un
cuchillo, agregar la carne
desmechada, servir y acompanar
con suero costeno.

iY a disfrutar del sabor de la
tradicion colombiana con
Premier y Florhuila!




 INGREDIENTES

1 taza de arroz Florhuila Platino
4 cucharadas de Aceite Premier
Girasol

1 cucharada de Esparcible
Premier con sal

2 tazas de agua o caldo de pollo
250 g de carne de cerdo
(milanesa) cortado en cubos
250 g de chorizo cortado en
medialunas

250 g de carne de res cortada en
cubos

1 pechuga de pollo cortada en
cubos

1 tallo de cebolla larga picada

2 tomates sin piel picados o
rallados

4 dientes de qjo

pimenton picado

25 g de maicitos en lata
cucharada de salsa de tomate

pizca de achiote
Cilantro picado al gusto
Sal y pimienta al gusto
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PREPARACION

En un sartén caliente con Aceite
Premier girasol y Esparcible
Premier con sal, sellar las carnes
por unos minutos hasta que
tomen color dorado.

Anadir cebolla, ajo, tomate,
pimentdn, maicitos, salsa de
tomate, achiote, sal y pimienta al
gusto y revolver, cocinar por unos
minutos, Incorporar el arroz
Florhuila Platino, el caldo de
pollo, tapar, bajar el fuego a
minimo, cocinar durante 20
minutos o hasta que el grano esté
cocido.

Cuando la preparacion esté lista,
servir con un poco de cilantro
picado al gusto.

iY disfruta del sabor de la
tradicion colombiana con
Premier y Florhuila!







