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ARROZ DE GUPIM

@ 15/20 min £33 6 a 8 pessoas

O Arroz Natalino com Cupim é
uma celebracao dos sabores das festas
de fim de ano, elevando ingredientes
simples a um nivel sofisticado e
acolhedor.

O prato combina o arroz soltinho
com O cupim assado e desfiado,
criando uma base rica e suculenta. A
cenoura cozida, mas ainda crocante, as
nozes picadas e o milho doce
complementam a receita com texturas
variadas e toques de sabor que
encantam a cada garfada. Finalizado
com salsinha fresca picada, o prato
ganha um  frescor revigorante,
enguanto a decoracao com
tomatinhos cereja e folhinhas de
salsinha oferece um visual alegre e
festivo.

ldeal para brilhar na mesa de
Natal, o Arroz Natalino com Cupim é
uma opcao que agrada tanto pelo
sabor quanto pela apresentacao,
transformando a refeicao em um
momento especial e memoravel.
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MODO PREPARO

Em uma panela grande, misture o
arroz cozido com o cupim até obter
uma mistura homogénea.

Em seguida, adicione o0s demais
Ingredientes, comecando pela cenoura
ralada (ja previamente cozida), as
nozes picadas, uva passa e o milho, que
trard suculéncia ao prato.

Depois de incorporar todos o0s
Ingredientes, finalize com a salsinha
picada, misture bem e faca O

empratamento para servir.




PORCHET TA AGRIDOCE

77N 1h30 A s
@ Cozimento Noturno ;;\RQG a8 Pessoas

Esta receita de Barriga de Porco
Assada com Abacaxi Caramelizado é
uma combinacao deliciosa de sabores
e texturas, perfeita para guem busca
surpreender e receber diversos
pedidos.

A crocancia da carne se equilibra
com a docura suave do abacaxi,
crlando uma experiéncia unica a cada
garfada. O cozimento lento e preciso
no forno Rational deixa a carne no
ponto certo, macia por dentro e
dourada por fora. O  abacaxi
caramelizado com mel acrescenta um
toque especial e leve exotismo,
tornando esse prato uma Ootima
escolha para guem qguer inovar sem
complicacao.

MODO PREPARO

Para preparar a Barriga de Porco
Assada com Abacaxi Caramelizado,
comece secando bem a manta de bar-
riga de porco com papel-toalha, garan-
tindo que toda a superficie esteja com-
pletamente seca — um passo essencial
para obter uma textura crocante.

Em seguida, tempere a carne unifor-
memente com 30g de sal refinado, co-
brindo cada parte para realcar o sabor.

S\Ages’(é\o e \('\T\ B\

Depois, enrole cuidadosamente a
barriga de porco para formar um
rolo firme e uniforme. Use barban-
te de cozinha para manter a forma
durante o cozimento, o gque ajuda
a carne a assar por igual. Cologue
a carne no forno Rational, configu-
rado no modo “Noturno com
Couro”, que oferece um cozimen-
to lento e preciso, ideal para deixar
a carne macia e suculenta en-
guanto a pele se torna crocante.




PORCHET TA ACGRIDACE

Para finalizar, ative a funcao “Dou-
rar/Pururucar” do forno Rational, es-
sencial para criar uma pele dourada e
crocante, realcando tanto a textura
guanto o sabor da carne.

Como acompanhamento, envolva
fatias de abacaxi maduro em 20 ml|
de mel puro e grelhe-as no forno até
caramelizar e obter marcas de
grelha, adicionando uma docura na-
tural e um visual atrativo ao prato.

Finalize com 10g de alecrim fresco
para decorar, proporcionando um
aroma leve e um togue rustico que
completa essa receita saborosa.

Fatie a barriga de porco assada e sirva com fatias de abacaxi
caramelizado. Decore com ramos de alecrim fresco para um
toque aromatico e visualmente atraente.




GUPIM A9 MOLHO DE ERVAS
E GABOTIA GREL-HADA

@ U0 A3 6 3 8 pessoas

4 Cozimento Noturno

A receita de Cupim Bovino com
Abdbora Cabotid e Molho de Ervas
combina o melhor dos sabores
tradicionais com um toque de
sofisticacao. O cupim, cozido
lentamente, ganha uma textura macia
e suculenta que desmancha na boca,

proporcionando uma  experiéncia ’ 5@@ deAbébora Cabotig
unica e marcante. A finalizacao com - Ofig
Upfat® crostatsteeliraca S er icrocante — 1 )

. - 7, 89 de sg| refinado
iINntensifica o sabor e adiciona um -

contraste delicioso com a suavidade da -
carne. ¢ AZeife extrg Virg
— em

A abobora cabotia, com sua leve e
docura e sabor terroso, complementa g
perfeitamente a riqgueza do cupim, - 159 de Cebolinh
equilibrando o prato com sua textura - a fresca
delicada. O molho de ervas frescas — -
uma mistura aromatica de salsa, N

cebolinha e outros temperos —
adiciona um frescor vibrante e um
aroma irresistivel. Esse molho nao | a

apenas realca os sabores da carne e da |
abobora, mas também traz uma
elegancia adicional ao prato,
tornando-o uma escolha ideal para

ocasioes especials.

Sugestao de
embalagem: K1 51
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GUPIM A9 MOLHO DE ERVAS
E GABOTIA GREL-HADA

MODO PREPARO

Tempere o cupim uniformemente com sal refinado.

Coloque-o no forno Rational configurado para a funcao
“Cozimento Noturno”.

Este processo de cozimento lento permite que a carne fique
extremamente macia e suculenta!

No dia seguinte, utilize a funcdo “Dourar/Pururucar” do forno
para dar ao cupim uma crosta dourada e crocante, realcando
seu sabor e textura.

Misture o azeite com as ervas picadas (salsa, cebolinha e
alecrim). Este molho simples, mas aromatico, serd usado para
realcar os sabores da carne e da abdbora.

Tempere a abobora cabotia com azeite e sal. Utilize a funcao
“Grelhados” do forno Rational para cozinhar a abdbora até que
esteja macia e levemente caramelizada.

Fatie o cupim e sirva com a abdbora cabotia. Regue com o

molho de ervas e decore com alecrim fresco e pimenta
biguinho para um toque final elegante.

Abdbora Cabotid Cozida



PERNIL SUINO DE NATAL

7N 1h30

St Cozimento Noturno

4306 & 8 pessoas

Esta receita de Pernil Suino
Assado € uma celebracao de sabores e
técnicas culinarias refinadas.

A carne, temperada com
simplicidade e cozida lentamente,
desfia-se suavemente, revelando uma
textura tenra e um sabor profundo. A
decoracao com figos, tomates cereja e
mini-cebolas nao sé embeleza o prato,
mas também adiciona camadas de
sabor doce e suave, contrastando
maravilhosamente com a robustez do
pernil.

MODO PREPARO

Tempere o pernil suino generosamente
com sal refinado e, se desejar, paprica de-
fumada, para adicionar um sabor defu-
mado e uma cor vibrante.

Se o pernil tiver uma camada significativa
de couro, use a funcao “Noturno com
Couro” do forno Rational, que permite
um cozimento lento e profundo, manten-
do a carne suculenta e amaciando o
couro. Caso contrario, opte pela funcao
“Cozimento Noturno” para um cozimen-
to lento e uniforme.

Decore o prato com os figos em
calda, tomates cereja dourados e
mini-cebolas, criando um visual ele-
gante e festivo.




FAROFA NATALINA

@ 30min £30 6 3 8 pessoas

Esta Farofa Especial com Frutas
Cristalizadas e Nozes € uma verdadeira
explosao de sabores e texturas.

A receita comeca com a farinha
de milho dourada na manteiga, onde
cebola e alho sao refogados até
caramelizar, llberando aromas
irresistiveis e profundos. A cenoura
ralada acrescenta uma docura leve e
uma textura agradavel, compondo
uma base rica e harmoniosa para oS

Ingredientes principails.

As frutas cristalizadas, com seu
equilibrio de docura e leve acidez,
combinam perfeitamente com a
crocancia das nozes, trazendo um
contraste delicioso e visualmente
atraente. Essa farofa transforma
qualquer refeicao em uma experiéncia
especial, oferecendo camadas de sabor
e uma apresentacao que chama a

atencao na mesa.
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INGREDIENTES

farinha de milho

159 de Salsa frescq

159 de Cebolinhg fresca

8 unidades de Pimenta

Biguinho (para decoragdo)




MOLHO DE MOSTARDA
‘MEL E ERVA DOCE

@ 20min SR 3 a5 pessoas

Esta receita de Molho de
Mostarda com Mel e Erva Doce € uma
combinacao sofisticada e elegante de
sabores.

A mostarda, iIngrediente
principal, é realcada pela docura
natural do mel e pelo sabor unico da
erva-doce, criando um molho
complexo e equilibrado. A cebola
caramelizada adiciona uma camada
adicional de sabor, enquanto a
Mmanteiga oferece uma base rica e
aveludada.

MODO PREPARO

Acrescente a erva doce a panela,
permitindo que seu aroma anisado se
INnfiltre na mistura. Em seguida,
adicione a mostarda e a agua,
misturando bem para combinar todos
oS ingredientes.
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Retire a panela do fogo e incorpore o
mel ao molho, misturando até que
esteja completamente integrado.

O mel traz uma docura equilibrada,
complementando a picancia da
mostarda e a fragrancia da erva doce.



JOELHO DE PORGO

@ 1h30 £5% 6 & 8 pessoas

S” Cozimento Noturno

Esta receita transforma o joelho
de porco em uma obra-prima de
sabores e texturas. O corte &
temperado com sal na parte externa e 2
uma injecdo de temperos na carne, kQJOGIhoagporCO
seguido por um cozime nto lento no 3@gsalreﬁ-nado
forno Rational, que deixa a carne Deco
suculenta e tenra, com 0 couro pronto darergeﬁomam rofg
para uma crosta dourada. a anferior =~

A  finalizacdo na funcao
“Dourar/Pururucar” cria uma textura
crocante gque contrasta com a carne
macia. A decoracao com tomate-cereja
em forma de flor acrescenta um togque
Vibrante e leve ao prato robusto.

¢ ¢ ¢
INGREDIENTEs ¢ ¢ |

MODO PREPARO

Comece temperando a parte externa No dia seguinte, use a funcao

do joelho de porco apenas com sal “Dourar/Pururucar” do forno para criar
refinado. Para a parte interna, utilize uma crosta dourada e crocante no
uma seringa de tempero para injetar exterior do joelho, realcando a textura
sabores adicionais, garantindo que a e o sabor.

carne figue saborosa por dentro e por

fora.

Cologue o joelho de porco no forno
Rational, utilizando a funcao “Noturno
com Couro”. Este método de
cozimento lento e a baixa temperatura
permite que a carne fique
extremamente macia e suculenta,
enguanto o couro se torna mais
maleavel.
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JoMBO SUINO GOM
BANANA DA TERRA

@ 1h30 $3% 4 3 6 pessoas

S’ Cozimento Noturno

Esta receita de Lombo Suino é ¢ |
Recheado com Banana-da-Terra & I €& ¢ ¢é¢ i |
uma inovacgao culinaria que combina NGREDIENTES
sabores tradicionais com um toque 1k
e O g 1ombo sifing

O prato traz o lombo suino, uma 12950”'”9Finado
carne tenra e saborosa, recheada com 100 14
banana-da-terra, que ao assar libera @Qlﬂalor‘icaae,euqu
sua docgura natural, complementando 3Qia
a carne. A mistura de especiarias, com ” pme”m‘dO“reino
a presenca marcante da paprica 10M| g70i

,, azeite
defumada, adiciona uma camada de
sabor profundo e um aroma irresistivel. 1@90”907‘ 2%

A apresentacgao ¢ finalizada com 6 1
alecrim e tomates cereja, adicionando Bommescereja
cor e um toque de frescor ao prato. 2ana ”adaTerm

MODO PREPARO

Nesta rsce"][i prepirargos um lombo realcando o sabor do recheio e dos
suino de 1kg recheado com uma ioneres,

banana-da-terra inteira, que infunde a ERaicada 3 0 g 2
carne com um togue doce e ajuda a tomate-cereja, o prato ganha cor,
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mante-la  suculenta. O lombo e  focoreum toque sofisticado para
ocasioes especials.

temperado com uma mistura de sal,
paprica defumada, pimenta-do-reino e
azeite, que forma uma crosta aromatica
e saborosa.

Em seguida, € assado no forno Rational
na funcao “Carne Assada Dia",
garantindo um cozimento uniforme e
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