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PROLOGO

Con grandes propiedades nutritivas, el arroz es el alimento universal. En cualquier lugar
del mundo que visitemos, podemos tener la certeza que lo encontraremos. Muchos lo
usan para sustituir el pan o la tortilla en sus comidas; otros igualmente lo colocan como
complemento o guarnicién. Como sea, no podemos obviar que hay tantas maneras de
cocinarlo como manos que lo ocupen.

Este afio hemos recopilado mediante este recetario dos costumbres ancestrales: el
consumo de arroz y el arte de la gastronomia. Ambas caracteristicas se fusionan y
obtenemos de las manos de cuatro de los mas prestigiosos chefs de El Salvador “100
maneras de cocinar Arroz San Pedro”.

Juan Salomén Miguel aporta una cocina experta y talentosa, pero mantiene ese toque de
sencillez y amor por lo casero que disfrutamos los salvadorefios. Karina Pérez representa
el empoderamiento de las mujeres en esta rama; es experta en lo dulce, pero sin dejar de
ser detallista y sublime en cualquier platillo. Roberto Menéndez envuelve la cocina con su
toque de modernidad y vanguardia de las nuevas generaciones. Por Gltimo, Frank Arévalo
nos ensefia que la cocina es arte y pasion por lo diferente, en donde la atencién a los
detalles esta su sello personal. Entre los cuatro nos ofrecen un amplio y variado recetario
para satisfacer cualquier paladar.

El libro estd ordenado por cuatro secciones que contienen cinco apartados. La experiencia
culinaria comienza con las recetas de Juan Salomén Miguel, quien nos muestra cinco
categorias:

Arroces en preparaciones saladas de consumo regular.

Arroces en preparaciones dulces para uso de postres y algunas propuestas dulce-salado.

Arroces en preparaciones veganas, para los que van a la vanguardia de las tendencias y en
nuevo estilo de vida saludable.



Arroces en preparaciones de cocina internacional: un tour por los paladares
de otras culturas.

Arroces en preparaciones salvadorefias, porque nuestros ingredientes y costumbres son
espectaculares como nuestro pais.

Luego hacemos un recorrido por las propuestas de Karina Pérez, Roberto Menéndez
y Frank Arévalo en sus respectivos desarrollos de estilos.

En total son 100 recetas que indican los ingredientes necesarios, su forma de preparacion
o procedimiento. Ademas, posee fotografias que hardn que se les abra el apetito y que
nos emocione conocer y comprender el valioso uso de este grano. Como broche de oro,
en la pagina final de este libro encontrara también un glosario con pequefios términos
culinarios.

El fin principal de este recetario es ofrecerles no solo la mejor marca de arroz en El Salvador
como es San Pedro, sino que de la mano de excelentes profesionales aprender variedad
de estilos de cocina; ademas de ello comprender que el arroz no es tan dificil de cocinar
como creemos, es cuestion de practica e instrucciones. El arroz es un alimento con un
sin fin de propiedades y beneficios que ayudan a nuestra salud. También es un producto
de bajo costo. Bondadoso porque con una pequefia cantidad tenemos muchas raciones
y sobre todo es delicioso como quiera que lo comamos. De esta manera los invitamos a
disfrutar de “100 maneras de cocinar Arroz San Pedro”.

1400«
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“Mis dos consejos para

un arroz en su punto son:

Por 1taza de arroz siempre
agregar 2 tazas de agua. El
segundo consejo es que nunca
debes destapar la olla ni tocar el
arroz mientras se encuentra en
cocimiento”

Direccién de Relaciones Exteriores
y Turismo.

Presentador de radio y
plataformas digitales.

FE Embajador culinario para la

Juan Salomon
Miguel

"El embajador de la cocina salvadoreia”

Mas de 10 afios en el mundo culinario le permiten a Juan Salomén Miguel ser un gran
profesional en surama. Independiente e influenciador en nuestra gastronomia representa
a las mejores marcas del pais. Ha sido jurado de un sin nimero de eventos. Sin embargo,
“Juansa” como lo conocen de carifio sigue siendo un excelente y sencillo ser humano, por
ello queremos conocer mas de cerca a Juan Salomén Miguel y le preguntamos:

¢Desde cudndo crees que te empezaste a enamorar de la cocina?

Desde los 8 afios me meti en la cocina influenciado por mi abuela, ella preparaba sus
platillos tipicos, pero yo siempre inventaba mis propias versiones. Me equivoqué muchas
veces, pero aprendiy se convirtié en mi pasatiempo preferido.

Juan Saloman, ;Qué otra cosa te apasiona cuando no estas cocinando?

Me emociona mucho viajar, conocer gente de otras culturasy por supuesto su gastronomia.
Tuve y todavia tengo la oportunidad de hacer eso.

| JUAN SALOMON MIGUEL




ARROZ

SAN

INGREDIENTES

Para el arroz

- 1taza de Arroz
Precocido San Pedro

- 2 tazas de caldo de pollo

- 2 cucharadas de aceite
de oliva clasico

- Sal Dofia Blanca

Para los camarones

Y libra de colas de
camarones pelados medianos
% taza de vino blanco

2 dientes de ajo picados
- % taza de cebolla picada

% cucharadita de paprika

1 ramita de cilantro
- 3 cucharadas de aceite de
oliva clasico

- Sal Dofia Blanca y pimienta

Arroz San Pedro
con camarones

PROCEDIMIENTO

1.En una olla mediana, calentar aceite de oliva, freir los
ajos, la cebolla y los camarones; luego agregar el vino
blancoy la paprika.

2. Cocinar unos segundos y al terminar con el fuego
apagado, agregar el cilantro picado a la preparacion
de los camarones.

3.Sacarlos del fuego y reservar.

4.En la misma olla, agregar un poco més de
aceite de oliva.

5.Freir el Arroz Precocido San Pedro.

Agregar el caldo de pollo y llevarlo a ebullicion.
Bajar el fuego y cocinar por 18 minutos. Adicionar
los camarones preparados y servir.

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 11



Arroz San Pedro
con alitas de pollo

INGREDIENTES

Para el arroz:
- 1 taza de Arroz

Blanco San Pedro
- 2 tazas de caldo de pollo
- 2 dientes de ajo enteros
- %2 cucharadita de sal

Para las alitas de pollo:
- 12 alitas de pollo
- %2 taza de salsa inglesa
- 3 dientes de ajo
finamente picados
- 1 taza de vinagre de vino tinto
- Sal Dofia Blanca y pimienta

12 | JUAN SALOMON MIGUEL

PROCEDIMIENTO

Para las alitas:

1. En una bolsa plastica con cierre, meter todos
los ingre dientes con las alitas de pollo.

2. Refrigerar 3 horas y luego, ponerlos en un recipiente
para hornear y se procede a colocarlo en el horno a
350° F por 40 minutos. Reservar.

Para el arroz:

1. En una olla mediana, poner el caldo de pollo,
el Arroz Blanco San Pedro y |a sal.

2. Tapar, llevar a ebulliciéon y luego bajar fuego al minimo
para cocina por 18 minutos.

3. Cuando el Arroz Blanco San Pedro esté listo se
procedera a colocar la preparacion de las alitas.

4. Servir.



INGREDIENTES

1 taza de Arroz
Precocido San Pedro

1 cucharada de aceite
de oliva clasico

2 tazas de caldo de pollo
2 dientes de ajo picado
Sal Dofia Blanca

Agregados

1 libra de cerdo ahumado
cortado en cubos

% cebolla morada

1 diente de ajo

2 onzas de almendras ralladas

Sal Dofia Blanca y pimienta

Arroz San Pedro con
trocitos de cerdo
ahumado y almendras

PROCEDIMIENTO

Ty

. En una olla mediana, calentar el aceite de oliva,
freir el Arroz Precocido San Pedro con el ajo.

N

. Ahora agregar el caldo de pollo
y Sal Dofia Blanca necesaria.

3. Tapary llevar a ebullicién, bajar el fuego
al minimo y cocinar 18 minutos.

4. Mientras tanto, en una sartén, calentar el aceite de
oliva y luego se comienza a freir los cubos del cerdo
ahumado, la cebolla morada, el ajo y las almendras.

5. Sazonar con Sal Dofia Blanca y pimienta.

6. Combinar con el Arroz San Pedro y servir.

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 13



Arroz San Pedro con
espinaca al horno

INGREDIENTES

- 1tazade Arroz blanco San
Pedro (previamente cocido)

- 2 tazas de espinacas

- 2tazas de queso mozzarella
rallado, mas 1 taza para la
capa de arriba

- 2cebollines
cortados en aros

- 2dientes de ajo

- 3 huevos

- Y%taza de Leche
Entera Dofia Blanca

- 2 cucharadas de crema

- Sal Dofia Blanca y pimienta

14 | JUAN SALOMON MIGUEL
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PROCEDIMIENTO

. En un recipiente hondo grande, combinar todos

los ingredientes, sazonar con Sal Dofia Blanca

y pimienta.

2. Trasladar esta mezcla a un recipiente para hornear.
3. Para terminar, colocar la taza de queso mozzarella

que se habia reservado para el capeado.

4. Hornear unos 20 minutos a 350°F.

. Sacar del horno y servir.



Arroz San Pedro
con pollo en teriyaki

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Ay

. 1taza de Arroz . En una olla mediana, poner el caldo de vegetales, el

Blanco San Pedro Arroz Blanco San Pedro y la sal Dofia Blanca.

N

- 2'tazas de caldo de pollo 0 . Tapar, llevar a ebullicion y luego baja fuego al

vegetales minimo para cocinar por 18 minutos.

w

- Sal Dofia Blanca . Mientras tanto, en una sartén, calentar el aceite de

canola, freir los trozos de pechugas de pollo, luego
Para el pollo Teriyaki: sacar el exceso de aceite y agregar la salsa teriyaki

- 1 pechuga de pollo para que se caliente.

deshuesada grande 4. Para servir, primero es de poner el Arroz Blanco

e AL San Pedro y sobre este mismo colocar el pollo

- 2 cucharadas de aceite teriyaki.
de canola

- Y. taza de salsa teriyaki

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 15



Arroz San Pedro
con frutas

INGREDIENTES

- 1 taza de Arroz
Blanco San Pedro

- 2tazas de agua

- % cucharadita de
sal Dofia Blanca

Los complementos

- 1/2 taza de trozos
de pifia en lata

- 1 melocotén de
lata cortado en trozos

- Y.taza de gajos de
mandarina en lata

- Y taza de cuadritos de
papaya natural

- Y taza de cuadritos de

mango maduro natural

16 | JUAN SALOMON MIGUEL

PROCEDIMIENTO

1. En una olla mediana, colocar el agua, el Arroz
Blanco San Pedro y la sal Dofia Blanca.

2. Tapar, llevar a ebullicién y luego bajar el fuego al
minimo para cocina por 18 minutos.

3. Dejarlo enfriar y agregar las frutas en cubos.

4. Servir.



INGREDIENTES

1 taza de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de leche entera
Dofia Blanca

% taza de azlcar

1 raja de canela

2 cucharadas de canela
en polvo

% de taza de pasas rubias
(puede sustituirse con pasas
negras dependiendo de la
disponibilidad)

Arroz San Pedro en
leche con pasas rubias

PROCEDIMIENTO

. En una olla mediana, colocar el Arroz San Pedro,

la canela en rajay la Leche Entera Dofia Blanca.

. Comenzar a cocinar a fuego medio hasta que se vea

blanco el arroz, luego agregar el azlicar y combinar
para que se disuelva.

. Hervir suavemente durante 5 minutos con

las pasas rubias.

. Dejar enfriar. Después trasladarlo a pequefios

recipientes hondos y espolvorear con canela
en polvo.

. Servir

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 17



Arroz San Pedro
en leche morena

INGREDIENTES

% taza de Arroz

Blanco San Pedro

2 tazas de Leche Entera
Dofia Blanca

1 taza de leche evaporada
1 taza de agua

2 rajas de canela

2 clavitos de olor

% cucharadita de vainilla

1 taza de dulce de

panela rallado

1 taza de pasas negras

1 pizca de Sal Dofia Blanca

18 | JUAN SALOMON MIGUEL
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PROCEDIMIENTO

. Enuna olla grande poner: la Leche Entera Dofia

Blanca, el agua, los clavos de olor, la canela, el Arroz
Blanco San Pedro y la pizca de Sal Dofia Blanca.

. Llevar a ebullicion, bajar el fuego al minimo y cocinar

por 18 minutos.

. Ahora, agregar la leche evaporada, la panela

y las pasas.

. Cocinar por unos minutos mas hasta que la

panela se incorpore bien.

. Terminar sacando las rajas de canela, los clavos de

olory agregar la vainilla y listo.

. Servir.



INGREDIENTES

% taza de Arroz

Blanco San Pedro

2 tazas de Leche

Entera Dofia Blanca

1 pizca de Sal Dofia Blanca
% cucharada de vainilla

2 yemas de huevo

% cucharada de canela

en polvo

Ralladura de % limén

% taza de cacao en polvo

% taza de azlcar

% taza de nueces o mani

1 cucharada de ron

1 cucharada de mantequilla
1 cucharada de harina todo
uso Harimasa

AzUcar glas para espolvorear

Brownies de Arroz
San Pedro con
nueces y chocolate

PROCEDIMIENTO

. Enuna olla, colocar el Arroz Blanco San Pedro, la

Leche Dofia Blanca y la pizca de Sal Dofia Blanca.

. Cocinar a fuego medio y mover de vez en cuando.
. Cuando esté esponjoso, cremoso y toda la leche esté

consumida, sacar del fuego y comenzar a agregar:
el azlcar, el extracto de vainilla, la ralladura de
limény la canela.

. Mezclar bien y dejarlo enfriar. Precalentar el horno a

350°F. Ahora, agregar las yemas de huevo, el cacao
en polvo, las nueces troceadas y el ron.

. Vuelve a mezclar.

6. Untar un recipiente tipo pyrex con

mantequilla y harina.

. Trasladar la mezcla; meterlo al horno

40 minutos, dejar enfriar y listo.

. Servir.

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO | 19
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Tortas de Arroz
San Pedro con queso

INGREDIENTES

3 tazas de Arroz Blanco
San Pedro (previamente
cocinado)

2 huevos batidos

2/3 taza de queso
mozzarella rallado

3 cucharadas de queso
parmesano rallado

3 cucharadas de harina
todo uso Harimasa

1/2 taza de Leche

Entera Dofia Blanca

1 cucharada de

azucar blanca

Aceite de canola o de maiz
Azlcar glass para espol-
vorear las tortitas

-

PROCEDIMIENTO

. Mezclar bien todos los ingredientes

en un recipiente hondo y combinar.

2. Ahora, en una sartén, calentar el aceite.
3. Con la ayuda de un cucharén, sacar por porcién la

mezcla (esto ayudara que las tortas tengan el mismo
tamafio), y freir las tortitas hasta que estén doradas
de ambos lados.

. Servir y espolvorear con el azucar glass.



INGREDIENTES

- 1tazade Arroz
Blanco San Pedro

- 2tazas de caldo
de vegetales

- Sal Dofia Blanca

Las semillas

- Y taza de almendras
enteras o quebradas

- Y taza de semilla de ajonjoli

- Y taza de pasas rubias (si
no encuentra pasas rubias
pueden ser negras)

- 1 cucharada de aceite de
oliva clasico

PROCEDIMIENTO

. En una olla mediana, poner el caldo de vegetales,

el Arroz Blanco San Pedro y la Sal Dofia Blanca.

. Tapar, llevar a ebullicion y luego bajar el fuego al

minimo para cocinar por 18 minutos.

. Mientras tanto, en una sartén, calentar el aceite de

oliva para dorar las semillas de almendras con el
ajonjoli. Reservar.

. Al final, mezclar las semillas y las pasas rubias con el

arroz blanco.

. Servir.
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INGREDIENTES

1 taza de Arroz
Precocido San Pedro (o
arroz blanco)

2 cucharadas de aceite
de oliva

% cebolla blanca

Sal Dofia Blanca

Para la mezcla
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2 dientes de ajo
2 ramitas de cilantro
2 tazas de caldo de

vegetales

+ PROCEDIMIENTO

1

. Meter en una licuadora el cilantro, el ajo, la cebolla

y el caldo de pollo. Reservar.
En una olla mediana, calentar el aceite de oliva y freir
el Arroz Precocido San Pedro.

. Agregar la mezcla del caldo de verduras, la sal,

el ajoy el cilantro.

Tapar, llevar a ebullicién y luego bajar el fuego
al minimo para cocinar 18 minutos mas.
Servir.



INGREDIENTES

1 taza de Arroz

Precocido San Pedro

1 taza de caldo de verduras
2 tazas de Frijoles

Don Frijol sancochados

2 cucharadas de aceite

de oliva

% cebolla blanca finamente
picada

10 champifiones

2 dientes de ajo

finamente picados

Sal Dofia Blanca.

s

w

i

PROCEDIMIENTO

. En una sartén, calentar el aceite de oliva, donde se

procederd a freir el ajo, los champifiones y la cebolla.
Reservar

En una olla mediana, calentar aceite de oliva

y freir el Arroz Precocido San Pedro.

. Ahora es de agregar el caldo de verduras

y la Sal Dofia Blanca.

. Tapar, llevar a ebulliciéon y luego bajar el fuego

al minimo para cocinar 18 minutos mas.

Al final, combinar la mezcla de los champifiones
y los frijoles sancochados.

Servir.
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« INGREDIENTES

- 1tazade Arroz
Precocido San Pedro (o
arroz blanco)

- 2tazas de caldo
de vegetales

- 2cucharadas de
aceite de oliva

1 taza de guisantes de lata

drenados (escurridos)

1 taza de granos de elote en
lata drenados (escurridos)
Sal Dofia Blanca
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+ PROCEDIMIENTO

1

. En una olla mediana, calentar el aceite de oliva

y freir el Arroz Precocido San Pedro.

Agregar el caldo de verduras y la Sal Dofia Blanca.
Tapar, llevar a ebullicién y luego bajar el fuego al
minimo para cocinar 18 minutos mas.

Combinar el arroz caliente con los guisantes

y los granos de elote.

. Servir.



Arroz San Pedro
con lentejas

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

1 taza de Arroz 1. Sancochar las lentejas en suficiente agua con Sal

Precocido San Pedro Dofia Blanca por lo menos 40 o 50 minutos. Si se

_ 2 tazas.de caldo de verduras realiza en olla de presion, serd un aproximado 15

1 % taza de lentejas (crudas) minutos.

&35 Clicharadas de 2. En una olla mediana, calentar el aceite de olivay

3 ceite e oliva friamos la cebolla, el ajo y luego el Arroz Precocido

- Y cebolla blanca San Pedro.

finamente picada 3. Agregar el caldo de verduras.

- 2 dientes de ajo 4. Tapar, llevar a ebullicién y luego bajar el fuego al

- Sal Dofia Blanca minimo para cocinar 18 minutos mas.
5. Mezclar el Arroz San Pedro caliente con las lentejas.

6. Servir.
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il

Arroz San Pedro con
albondigas y salsa
barbacoa a la americana

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO
Para el arroz: 1. En una olla mediana poner el agua, el Arroz Blanco
- 1tazade Arroz San Pedro y |a Sal Dofia Blanca.
Blanco San Pedro 2. Tapary llevar a ebullicién, luego bajar el fuego al
- 2tazas de agua minimo, cocinar por 18 minutos.
- Y cucharadita de 3. Mover el Arroz Blanco San Pedro suavemente, tapar
Sal Dofia Blanca y dejar reposar 10 minutos mas.

4. Mientras tanto, en un recipiente hondo combinar:
la carne molida, los huevos, el pan rallado, la salsa

Para las albéndigas: barbacoa, la cebolla picada, el ajoy el cilantro.
- Y taza de salsa barbacoa Salpimentar.
- 1 libra de carne molida 5. Ahora hacer bolas con la carne.
de res 6. Calentar una sartén con suficiente aceite
- 2 huevos y freir las albéndigas.
- Y% cebolla finamente picada 7. Para servir, colocar en un tazén el Arroz Blanco
- 1 diente de ajo picado San Pedro y sobre este, las albéndigas y servir.

- 2ramitas de cilantro picado
- Y taza de pan rallado
- Aceite Santa Fe

- Sal Dofia Blanca y pimienta
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INGREDIENTES

Para el arroz:

- 1taza de Arroz
Blanco San Pedro

- 2taza de caldo pollo

- 2 cucharadas de aceite de
oliva clasico

- Y% de cebolla picada

- 2dientes de ajo
finamente picados

- 1 chile verde pequefio pica-
do en cubos

- 1/2 taza de pasas negras

- Sal Dofia Blanca y pimienta

Para las almendras:
- 2/3tazas de
almendras rodajeadas
- 1 cucharada de mantequilla
- Granitos de Sal Dofia Blanca

Arroz San Pedro con
almendras

PROCEDIMIENTO

. En una olla mediana, calentar el aceite de oliva

y freir el Arroz Blanco San Pedro.

. Agregar el caldo de pollo y la Sal Dofia Blanca, tapar,

llevar a ebullicién, bajar el fuego al minimo y cocinar

18 minutos y reservar.

. En una sartén, dorar las almendras con la mantequil-

lay agregar granitos de Sal Dofia Blanca. Reservar.

. En otra sartén, calentar el aceite de oliva donde se

freira la cebolla, el ajo, la pimienta, el chile verde

y las pasas.

. Agregar el Arroz Blanco San Pedro previamente

preparado y freir junto con todos los ingredientes,
por ultimo, afiadir las almendras fileteadas.

. Servir.
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Arroz San Pedro
amarillo con
chorizo espaiiol

INGREDIENTES

- 1taza de Arroz
Precocido San Pedro

- 2 tazas de caldo de pollo

- Y cucharadita de circuma

- 2chorizos espafioles

en rodajas

1 cucharada de aceite

de oliva clasico
- Sal Dofia Blanca (opcional)
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PROCEDIMIENTO

-

. En una olla mediana, calentar un poquito de aceite
de oliva; freir los chorizos espafioles rodajeados y
por ultimo afiadir el Arroz Precocido San Pedro
y la cdrcuma.

2. Incorporar el caldo de pollo a la preparacién. Tapar;
llevar a ebullicién: bajar el fuego al minimo y cocinar
por 18 minutos.

3. Servir.

No requiere sal por el chorizo, pero queda al gusto

del comensal.



SAN @
PEDRO.

Arroz San Pedro con
garbanzos y chile
ciruela a la mexicana

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Ty

. 1taza de Arroz . En una sartén sin aceite, tostar el chile ciruela

Precocido San Pedro y luego, licuarlo con el caldo de pollo, reservar.

N

- 2'tazas de caldo de pollo . En una olla mediana, calentar el aceite de oliva, freir

el ajo, la cebolla y el Arroz Precocido San Pedro.

1 chile ciruela grande y seco

w

. Ahora agregar la mezcla del caldo de pollo y chile

1 taza de garbanzos

en lata escurridos ciruela.

4. Tapar, llevar a ebullicién y luego bajar el fuego al

2 dientes de ajo

bien picados minimo para cocinar 18 minutos mas.

w

- % cebolla picada . Para terminar, se debera mezclar el arroz caliente

Aceite de oliva clasico con los garbanzos.

6. Servir.

Sal Dofia Blanca.
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Arroz San Pedro
estilo chino tipo
Young Chow

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz Blanco
San Pedro (previamente
cocinado)

8 camarones pequefios
crudos y pelados

4 onzas de jamoén ahumado
cortado en cubos pequefios
% taza de guisantes

de lata escurridos

1 huevo grande

% cebolla blanca picada

2 cebollines cortados en
diagonal

Salsa de soya china

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca
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PROCEDIMIENTO

El Arroz San Pedro tiene que estar frio. Comenzar
la receta friendo en una misma sartén todos los
ingredientes. Se especificard como se

cocinaré cada grupo.

1. En una sartén o preferible en un wok chino,
calentar un poco de Aceite Santa Fe y freir los
cubos de jamén y los camarones, reservar.

2. Luego en la misma sartén o wok, freir los
guisantes y reservar.

3. En el mismo wok, preparar el huevo tipo
revuelto y reservar.

4. Limpiar la sartén o wok con un trapo.

5. Ahora a fuego muy alto, calentar el sartén o wok y
poner cucharadas de Aceite Santa Fe; freir la cebollay
el Arroz Blanco San Pedro (previamente cocido). Sin
dejar de mover, tendrdn que incorporarse todos los
ingredientes preparados hasta que el arroz esté frito
(solamente el cebollin se pondra casi a la hora de ser-
vir); agregar un chorrito de soya y si fuera necesario
Sal Dofia Blanca.

6. Servir.



SAN @

Arroz San Pedro
con chacalines
(camarones secos)

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

- 1taza de Arroz 1. En una olla mediana, calentar el aceite.

Blanco San Pedro 2. Freir primero la cebolla, el chile verde y el tomate,

- 2'tazas de caldo de pollo luego agregar el Arroz Blanco San Pedro.

e res 3. Colocar el caldo y los chacalines enteros sin pelar.

g e G isEe0s Con 4. Agregar una pizca de Sal Dofia Blanca, tapar, llevar

cabeza (chacalines) a ebullicion y luego bajar el fuego al minimo para

- % chile verde (morrén) cocinar 18 minutos.

- % cebolla morada picada 5. servir.
- 1 tomate de cocina picado
- Aceite de canola o de maiz

- Sal Dofia Blanca
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Arroz San Pedro
con chicharrones,
garbanzos y curry

INGREDIENTES

- 1tazade Arroz
Precocido San Pedro
- 2 tazas de caldo de pollo
- 4 onzas de chicharrones
cortados en cubos pequefios
- 2dientes de ajo
- 1/2 taza de garbanzos
de lata escurridos
- 1 cucharada de curry
en salsa

% cucharada de aceite
de oliva
Sal Dofia Blanca
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—-

PROCEDIMIENTO

. En una olla mediana: calentar el aceite de oliva; freir

los chicharrones para que suelten un poco
de grasa, luego agregar los ajos y el Arroz
Precocido San Pedro.

. Agregar el caldo de pollo, la salsa de curry

y Sal Dofia Blanca (de ser necesario).

. Tapar, llevar a ebullicion y luego bajar el fuego

al minimo y cocinar 18 minutos.

. Al final, afiadir los garbanzos para combinar con

el Arroz San Pedro caliente.

. Servir.



INGREDIENTES

1 taza de Arroz
Precocido San Pedro

2 tazas de caldo de pollo

6 chorizos de Cojutepeque
% cebolla picada

% cucharadita de circuma
2 dientes de ajo

1 cucharada aceite

de oliva clasico

Sal Dofia Blanca

Arroz San Pedro
con chorizo

Ty

N

w

a

PROCEDIMIENTO

. En una olla mediana, calentar el aceite de oliva, freir

el Arroz Precocido San Pedro con el ajo, agregar la
cdrcuma y combinar.

. Ahora agregar el caldo de pollo y llevarlo a ebullicién.

Luego, bajar el fuego y cocinar durante 18 minutos.

. En una sartén aparte, calentar un poquito de aceite

de olivay freir los chorizos.

. Servir el Arroz San Pedro en un tazén grande

y poner los chorizos sobre este.
Servir.

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 33



Arroz San Pedro
con ejotes y verduras

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

—-

Ao Al de Rrroz . En una olla mediana, calentar el aceite de oliva

Blanco San Pedro y freir todos los ingredientes y por Ultimo agregar

- 2tazas de caldo de pollo el Arroz Blanco San Pedro.

- 8vainas de ejotes cortados 2. Verter el caldo de pollo y afiadir un poco

- 1 chile pequefio verde de Sal Dofia Blanca.

picado en cubos (morrén) 3. Tapar, llevar a ebullicién y luego bajar el fuego

bl b ratia al minimo para cocinar 18 minutos mas.

cortada en cubos 4. Servir.

- 1 zanahoria cortada
en cubos

- 1 tomate de cocina
cortado en cubos

- 3cucharadas de aceite de
canola o de maiz

- Sal Dofia Blanca
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SAN @
PEDRO.

INGREDIENTES

1 taza de Arroz
Precocido San Pedro
- 2tazas de caldo de pollo
- 1% taza de loroco fresco

- Y% de cebolla picada

Arroz San Pedro
con loroco

PROCEDIMIENTO

. Picar el loroco.
. En una olla mediana, calentar el aceite

de oliva y freir la cebolla y el loroco.

. Luego se pasa a freir el Arroz Precocido

San Pedro y agregar el caldo de pollo.

. Tapar, llevar a ebullicién y luego bajar el fuego

al minimo para cocinar 18 minutos mas.

. Servir.

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 35



“Mi secreto para una perfecta
coccién de arroz estd en el sofrito.
Toémate el tiempo necesario para
realizar este paso”

Docente y jurado en importantes
eventos gastronémicos.

%Q Participé en Top Chef.

“Apasionada por los detalles”

Es una apasionada del arte de la gastronomia, una mujer profesional e independiente. Le
gusta la perfeccién y por ende los detalles. Cuenta con 8 afios de experiencia en suramay
ejerce principalmente la pasteleria y por qué no, también le gusta ser bartender.

Las marcas la prefieren porque les ayuda a crear nuevos conceptos. Nos demuestra que
cuando algo te apasiona, lo disfrutas. Pero queremos conocer mas de Karina asi que le
preguntamos:

¢Quién es el responsable de que te guste la cocina?
Mi mama y mis dos abuelas. Me ensefiaron que cocinar es una perfecta forma de expresar
el carifio.

¢A quién admiras en la rama culinaria y por qué?
Anthony Bourdain. Nos demostré que la cocina nos conecta con cualquier persona en el
mundo.

36 | KARINAPEREZ




SAN @

INGREDIENTES

3 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

3 tazas de fondo de pollo

3 tazas de agua

2 tazas de hongos frescos
cortado en rebanadas

1 cebolla picada

1 diente de ajo pelado y entero
1 trocito de chile verde

2 cucharadas de perejil picado
1 taza de queso

parmesano rallado

2 tazas de mozzarella rallado
1 taza de crema

2 tazas de pechuga de pollo
cocido y deshilado

% taza de vino blanco

Aceite Santa Fe

Aceite de oliva

Sal Dofia Blanca y pimienta

Arroz San Pedro
capeado con
hongos y pollo

*Receta ideal para Navidad
PROCEDIMIENTO

Para el arroz:

1. Enuna olla grande con Aceite vegetal Santa Fe, sofreir
la mitad de la cebolla previamente cortada.

2. También, incluir el ajo, el chile verde y dejar cocinar a fuego
medio por unos segundos.

3. Agregar el Arroz Blanco San Pedro y sofreir por 3 minutos
removiéndolo constantemente.

4. Afadir el agua, el fondo de pollo con una cucharadita de Sal
Dofia Blanca; subir a fuego alto. Cuando rompa hervor, colocar
a fuego bajo y cubrir la olla con una tapa. Luego de 20 minu-
tos, el Arroz Blanco San Pedro estard perfectamente cocido.
Reservar.

5. En una sartén con aceite de oliva y a fuego medio, cocinar los
hongos rebanados y cuando ya estén suaves, agregar la otra
mitad de la cebolla cortada finamente y cocinar por
unos segundos.

6. Afiadir el vino blanco y dejar cocinar por unos minutos para
que el alcohol del vino se evapore.

7. Incorporar la pechuga de pollo deshilada y cocinar por
2 minutos para que todos los sabores se combinen.

8. Corregir el punto de Sal Dofia Blanca y pimienta.

9. Aromatizar con un poco de perejil picado y reservar la coccion.

Para el capeado:

En una bandeja mediana para horno, colocar un poco de crema

y luego capear de la siguiente manera:

1. Colocar primero una capa de Arroz Blanco San Pedro, luego
un poco de parmesano y mozzarella, el pollo con hongos y un
poco mas de crema y luego cubrir con mas mozzarella.

2. Repetir una vez mas el capeado en ese orden. Tapar con alu-
minio el molde y llevar al horno a 350°F por 20 minutos. Luego
retirar el aluminio y dejar que el queso mozzarella se gratine.

3. Sacar del horno y decorar con perejil fresco picado.

4. Servir.
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Arroz San Pedro con
esparragos y crema
de aguacate

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz
Precocido San Pedro

4 tazas de agua

% barra de mantequilla

1 manojo de esparragos
frescos cortados en trozos
1 chile amarillo cortado en
trozos pequefios

% zanahoria mediana cortada
en trozos pequefios

1 taza de arvejas chinas
cortadas en tiras delgadas
% cebolla morada picada

2 cucharadas de aceite de
ajonjolf

Chile en hojuelas

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta

Para la crema de aguacate:
2 aguacates maduros

%2 manojo de cebollin

% manojo de cilantro

(solo las hojas)

2 taza de vinagre

% taza de crema de leche
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PROCEDIMIENTO

Procedimiento para el arroz

-

En una olla mediana con Aceite Vegetal Santa Fe,
sofreir por un minuto el Arroz Precocido San Pedro,
agregar el agua, subir a fuego alto y cuando rompa her-
vor tapar la olla y cocinar a fuego bajo por 20 minutos.

. Agregar Sal Dofia Blanca y pimienta al gusto. Reservar.
. En una sartén con Aceite Santa Fe y mantequilla,

cocinar a fuego medio la cebolla morada, luego agregar
la zanahoria, el chile amarillo, los esparragos frescos

ya cortados y por ultimo las arvejas; cuidado que todos
los vegetales queden al dente.

. Mezclar bien todos los vegetales y aromatizar con

aceite de ajonjoliy el chile en hojuelas al gusto.

. Mezclar los vegetales con el Arroz San Pedro.
. Corregir punto con Sal Dofia Blanca y pimienta (solo

si es necesario).

Procedimiento de crema de aguacate para el arroz:

1

. Enla licuadora mezclar los aguacates maduros, el

cebollin, las hojas de cilantro, la crema de leche y el
vinagre. El vinagre ayudara para evitar que la crema se
oxide y preserve un color verde claro.

. Agregar Sal Dofia Blanca y pimienta al gusto.
. Servir el Arroz San Pedro con espérragos, en el cudl

se le colocard un poco de crema de aguacate encima
o debajo de este como decoracién. También se debe
colocar las hojitas de cilantro fresco.

Nota: es ideal para platillos con pollo y también
con camarones salteados al ajillo.



A.IEROE

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz
Precocido San Pedro (o
arroz blanco)

4 tazas de agua

1 taza de tocino cortado
en trozos pequefios y
previamente cocinado

1 taza de jamén cortado
en cubos pequefios

¥ taza de queso
manchego rallado

¥ cebolla picada

Perejil picado

1 pimiento rojo cortado
en trozos pequefios

2 cucharadas

de vinagre de arroz
Aceite de oliva

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta

Ensalada de Arroz
San Pedro con tocino
y queso manchego

PROCEDIMIENTO

-

. En una olla mediana con Aceite Vegetal Santa Fe,
sofreir por un minuto el Arroz Precocido San
Pedro, agregar el agua y una cucharadita de Sal
Dofia Blanca, subir a fuego alto y cuando rompa
hervor, tapar la olla y cocinar a fuego bajo
por 20 minutos.

N

. Dejar enfriar y reservar.

w

Sofreir el tocino, dorar el jamén y reservar.

IN

. Sofreir en aceite de oliva el pimiento rojo
y la cebolla por separado.

w

. En un recipiente hondo agregar el Arroz San Pedro
y humedecer sutilmente con vinagre de arroz.
6. Agregar el jamon, el tocino, el queso manchego
rallado, la cebolla y el pimiento.
7. Remover bien todos los ingredientes.
8. Equilibrar con Sal Dofia Blanca y pimienta al gusto.
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Arroz San Pedro
verde con aros de
calamar

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Precocido San Pedro

1 mazo de espinaca

3 ramas de albahaca fresca
(solo las hojas)

1 hoja de alcapate

2 tazas de agua

2 tazas de aros de calamar

1 diente de ajo picado

1 cucharada de perejil picado
% chile rojo cortado

en trozos pequefios

% de cebolla mediana picada
% barra de mantequilla

1 lata de maiz dulce

Aceite de oliva

Sal Dofia Blanca y pimienta
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-

PROCEDIMIENTO

. Primero licuar las hojas de espinaca, las hojas de

albahacay el alcapate con las dos tazas de agua.
Reservar esta mezcla.

. En una olla, sofreir el Arroz Precocido San Pedro y

luego agregar la mezcla licuada junto con una cucha-
radita de Sal Dofia Blanca.

. Llevar a punto de hervor a fuego alto y luego bajar el

fuego, tapar la olla y cocinar por 12 a 15 minutos.

. El'Arroz San Pedro quedara cocido con un color verde

y con aroma a hierbas. Reservar.

. Enuna olla derretir media barra de mantequilla

y saltear la cebolla, luego el chile rojo y por
ultimo el maiz dulce.

6. Reservar el sofrito.

7. En una sartén con aceite de oliva y a fuego alto, sofreir

los aros de calamar hasta que estén suaves y leve-
mente dorados.

. Bajar el fuego y agregar el diente de ajo picado,

agregar Sal Dofia Blanca, pimienta y aromatizar
con perejil fresco picado.

. Mezclar el Arroz San Pedro, el sofrito y los calamares.



ARROZ

SAN@

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de fondo de vegetales
1/3 de cebolla cortado
finamente

1 diente de ajo

entero

y pelado

1 trocito de chile verde

1 pechuga grande deshuesada
y cortada en cubos medianos
% chile amarillo cortado
finamente

% zanahoria cortado
finamente

% barra de mantequilla

6 hojas de albahaca

cortada en tiras

1 rama de tomillo fresco
(solo las hojitas)

6 hojas de hierbabuena
cortada en tiras

Aceite de oliva

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta

Arroz San Pedro
con pollo y hierbas

sy

N

w

w
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PROCEDIMIENTO

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofreir la mitad de la cebolla previamente cortada,
el ajo y el chile verde y dejar cocinar a fuego medio
bajo por unos segundos.

. Agregar el Arroz Blanco San Pedro y sofreir

por 3 minutos removiéndolo constantemente.

. Afiadir el agua, el fondo de vegetales y una

cucharadita de Sal Dofia Blanca; subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo medio

y cubrir la olla con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro

estara perfectamente cocido. Reservar.

. En una sartén, cocinar con aceite de oliva los

cubos de pollo, agregar Sal Dofia Blanca
y pimienta al gusto.

. También, en una satén saltear el chile rojo,

verde y amarillo, y por ultimo la zanahoria.

. Mezclar el arroz con el sofrito y el pollo; aromatizar

con la albahaca, la hierbabuena y el tomillo fresco.
Corregir punto con Sal Dofia Blanca y pimienta.

10. Servir.
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Arroz San Pedro
con licor de coco

(Receta dulce-salado)

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz
Precocido San Pedro

4 tazas de agua

1/3 de cebolla blanca picada
% chile rojo cortado en
trozos medianos

% chile verde cortado

en trozos medianos

% chile amarillo cortado

en trozos medianos

% zanahoria cortada en
cubos pequefios

3 onzas de licor de coco

% barra de mantequilla
Aceite de oliva

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta
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PROCEDIMIENTO

-

. En una olla mediana con Aceite Vegetal Santa Fe,
sofreir por un minuto el Arroz Precocido San
Pedro, agregar el agua y una cucharadita de sal
y subir a fuego alto y cuando rompa hervor,
tapar la ollay cocinar a fuego bajo medio

por 20 minutos. Reservar.

N

En otra olla mediana, derretir la mantequillay un
poco de aceite de oliva; afiadir la cebolla. Cuando ya
estd transparente, incorporar los 3 chiles ya cortados

y por ultimo la zanahoria.

w

. Agregar el licor coco y flamear.

IN

. Agregar solo un poco de Sal Dofia Blanca para
equilibrar el sabor y pimienta al gusto.
5. Incorporamos el Arroz San Pedro con los vegetales.

Nota: la receta conservara el sabor dulce del licor
de coco. Ademas sera ideal para acompafiar
platillos con carnes blancas como pollo y cerdo.



INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

1 taza de agua

3 tazas de leche

de almendra

1 taza de azucar blanca

1 onza de licor de almendra
1 cucharada de

vainilla blanca

1 pizca de nuez moscada

1 anis estrellado (depen-
diendo de la disponibilidad
puede sustituir por canela
en rajas)

Ralladura de una naranja

Arroz San Pedro en
leche de almendra
a la naranja

PROCEDIMIENTO

1. En una olla mediana cocinar el Arroz Blanco San
Pedro con el agua, la leche de almendra, el azliicar y
la vainilla blanca durante 10 minutos a fuego alto.

2. Luego, agregar el anis estrellado, una pizca de nuez
moscada y el licor de almendra. Cocinar por 10 minu-
tos mas a fuego bajo medio.

3. Por ultimo, aromatizar con la ralladura de naranja.
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Arroz San Pedro
con Baileys, pasas
y almendras

(Receta dulce-salado para Navidad)

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

-

HED {3 aside Arroz . En una olla mediana con Aceite Vegetal Santa Fe,

Precocido San Pedro sofreir por un minuto el Arroz Precocido San Pe-

- 4tazas de agua dro, agregar el agua y una cucharadita de Sal Dofia

- 1/4 cebolla blanca Blanca. Subir a fuego alto y cuando rompa hervor,

e R T e R tapar la ollay cocinar a fuego bajo medio por 20

) pimiento verde minutos. Reservar.

N

. L ]
Cortadoifinamanca . Saltear los pimientos y la cebolla con un % de barra

- 1 pimiento rojo de mantequilla y una pizca de Sal Dofia Blanca,
cortado finamente reservar.

A i ir 71 -
- 1 taza de pasas 3. En una sartén mediana, derretir % barra de man

A e Rdas tequilla y agregar las almendras y saltearlas por

M E S unos segundos, agregar las pasas y cocinar por unos

- 3onzas de Baileys segundos.

(Crema Irlandesa) 4. Incorporar el licor y remover por unos segundos.

- Y2 barra de mantequilla Reservar.

Ll

e SamsTEa Mezclar el Arroz San Pedro con todos

- Sal Dofia Blanca y pimienta los ingredientes.
6. Corrregir punto con Sal Dofia Blanca y pimienta si
es necesario, solo para equilibrar la dulzura de las

pasasy el licor.

Nota: es una receta de arroz con el sutil sabor dulce

del Baileys y las pasas.
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INGREDIENTES

2 tazas de Arroz
Precocido San Pedro

4 tazas de agua

1/3 de cebolla blanca picada
% chile rojo cortado

en trozos medianos

1 taza de ejotes

cortados

2 platanos maduros y
cortados en cubos grandes
% barra de mantequilla

1 tazas de posta de cerdo
cortado en

cubos grandes

4 taza de jugo

de naranja

% taza de vinagre balsamico
1/3 taza de azlcar

blanca

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca

y pimienta

SAN®
PE DRO& I

Arroz San Pedro con
platano y cerdo con
reduccion de balsamico

-

N

w

w

N o

PROCEDIMIENTO

. En una olla mediana con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofreir por un minuto el Arroz Precocido San
Pedro. Agregar el agua y una cucharadita de Sal
Dofia Blanca. Subir a fuego alto y cuando rompa
hervor, tapar la olla y cocinar a fuego bajo medio por
20 minutos. Reservar.

. En una sartén con Aceite Vegetal Santa Fe y a fuego

alto, cocinar la posta de cerdo con un poco de Sal
Dofia Blanca y pimienta.

. Cuando el cerdo ya esté dorado, agregar el jugo de

naranjay cocinar por 2 minutos

. Afiadir el balsdmico, el azdcar y un chorrito de agua.

Cocinar a fuego bajo hasta caramelizar. Agregar
un poco de Sal Dofia Blanca y pimienta solo para
equilibrar la dulzura.

. Freir los platanos en Aceite Vegetal Santa Fe y

agregar la mantequilla, cocinar a fuego bajo por 2
minutos.

. Saltear los ejotes.

Mezclar el Arroz San Pedro previamente cocinado
con todos los ingredientes. Servir.

Nota: es un platillo de arroz con el sabor

dulce del platano y la reduccién de balsamico

con naranja.
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Bolitas de arroz San
Pedro con pankoy
salsa de chocolate

INGREDIENTES

- 2tazas de Arroz
Blanco San Pedro

- 5tazas de agua

- Y taza de azucar blanca

- Aceite Santa Fe

- 1 taza de nueces

- Y taza de pasas

- 1 taza de panko (puede
sustituirse por otro
polvo de pan)

- 1 pizca de canela

- 1 huevo

- Salsa de chocolate

- Fresas
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PROCEDIMIENTO

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofreir el Arroz Blanco San Pedro por 3 minutos

removiéndolo constantemente.

. Afiadir el agua y % taza de azucar y cocinar a fuego

alto. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo
medio y cubrir la olla con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro

estard cocido. Cuando todavia esta caliente, agregar

el resto de azlicar y mezclar muy bien.

. Dejarlo enfriar e incorporar las nueces y las pasas.

5. Hacer bolitas pequefias de Arroz Blanco San Pedro

y refrigerarlas por 30 minutos.

. Cubrir con huevo las bolitas de Arroz Blanco San

Pedro y luego empanizarlas en el panko con canela
y freirlas en Aceite Vegetal Santa Fe.

. Servirlas con salsa de chocolate y fresas cortadas.



- INGREDIENTES

2 tazas de Arroz
Precocido San Pedro

4 tazas de agua

2 hojas de laurel

1 cebolla amarilla picada
% taza de tomates
deshidratados picados
1 taza de zanahoria cortada
en cubitos pequefios

1 taza de aceitunas
negras en rebanadas
Albahaca deshidratada
Ajo molido

Perejil picado

Aceite de oliva

Aceite Santa Fe

Arugula o Rucula

Sal Coquito y pimienta

ey

N

PROCEDIMIENTO

. En una sartén con Aceite vegetal Santa Fe, sofreir

el Arroz Precocido San Pedro por 3 minutos
removiéndolo constantemente.

Afadir el agua, las hojitas de laurel y una
cucharadita de Sal Coquito; subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo

y cubrir la sartén con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz San Pedro estara

perfectamente cocido. Reservar.

En una sartén con aceite de oliva sofreir, la cebolla
cortada; luego agregar los tomates deshidratados, la
zanahoria y por Ultimo, las aceitunas y el ajo molido
y cocinar por unos segundos mas a fuego bajo.

. Mezclar el arroz con el sofrito de vegetales y afiadir

la albahaca. Corregir el punto de Sal Coquito y agre-
gar el perejil picado y la artigula o rdcula para darle
frescura al platillo.
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INGREDIENTES

2 tazas de Arroz
Precocido San Pedro

4 tazas de agua

1 taza de tomates cherry
1 berenjena cortada en
barritas

1 taza de elotes baby en
vinagre

1 taza de ejotes cortados en
trozos medianos

2 cucharadas de vinagre
balsdmico

1 ajo picado

Paprika

Aceite de oliva

Aceite Santa Fe

Cilantro fresco picado
Sal Coquito y pimienta
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PROCEDIMIENTO

. En una sartén con Aceite Vegetal Santa Fe, sofreir

el Arroz Precocido San Pedro por 3 minutos
removiéndolo constantemente.

. Afadir el agua y una cucharadita de Sal Coquito;

subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo medio

y cubrir la sartén con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz San Pedro estara

perfectamente cocido. Reservar.

. En una bandeja de horno colocar la berenjena

cortada, los ejotes y los tomates cherry. Estos
deberan rociarse con la mezcla de: aceite de oliva,
ajo picado, paprika, vinagre balsdmico, un poco de
saly pimienta. Hornear a 350° F por 20 minutos.

. Mezclar el Arroz San Pedro con los vegetales

asados y agregar los elotes baby. Corregir el punto
de Sal Coquito y agregar cilantro fresco para decorar
y aromatizar.

. Servir.



ARROZ

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de agua

2 ramitas de eneldo fresco
1 cucharadita de jengibre
fresco rallado

1 coliflor cortada

en trozos pequefios

1 taza de nueces

1 pimiento cortado

en julianas

Ajonjoli negro

Aceite de oliva

Aceite Santa Fe

Sal Coquito y pimienta

PROCEDIMIENTO

1. En una sartén con Aceite Vegetal Santa Fe,
sofreir el Arroz Blanco San Pedro por 3
minutos removiéndolo constantemente.

. Afiadir el agua, una de las ramitas de eneldo fresco
y una cucharadita de sal; subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocarse a fuego bajo

y cubrir la sartén con una tapa.

Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco

San Pedro estara perfectamente cocido.

Retirar la ramita de eneldo y reservar el arroz cocido.

. En una sartén mediana con aceite de oliva, saltear
la coliflor cortada. Luego agregar el pimiento rojo,
las nueces y por ultimo el jengibre; mezclar bieny
afiadir sal y pimienta al gusto.

. Enun recipiente hondo grande, mezclar: el Arroz
Blanco San Pedro cocido, el salteado de vegetales
con nueces y agregar el eneldo deshojado
y el ajonjoli negro.

. Servir.

N
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Nota: este platillo se puede servir frio y acompaiiar
con vegetales asados.
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- INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Precocido San Pedro

47 tazas de agua

2 tomates escalfados y

pelados (también se pueden

utilizar tomates de lata)

% cucharadita de comino

% cebolla blanca picada

2 dientes de ajo picados
2 tazas de

champifiones enteros
1 brécoli cortado

en trozos pequefios
Aceite de oliva

Sal Coquito y pimienta
Aceite Santa Fe
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2 cucharaditas de paprika

5 hojas de albahaca fresca

=i

4

PROCEDIMIENTO

. Licuar los tomates con el agua, las hojas

de albahaca, paprika y comino. Reservar.

. En una olla con Aceite Vegetal Santa Fe, sofreir

el Arroz Precocido San Pedro por 3 minutos
removiéndolo constantemente.

. Afiadir el licuado de los tomates

y una cucharadita de sal; subir a fuego alto.
Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo

y cubrir la olla con una tapa.

Luego de 20 minutos, el Arroz San Pedro estard
cocido y con una consistencia caldosa. Apagar el
fuego y reservar.

. En una sartén, saltear con aceite de oliva la

cebolla cortada, los ajos picados y por ultimo

los champifiones enteros; salpimentar al gusto.
Agregarlos al Arroz San Pedro y mezclar.

En la misma sartén saltear los trozos de brécoli,
agregar un poco de Sal Coquito y pimienta y luego
colocarlos sobre el arroz sin mezclar, para que no
se cocine de mas el brécoli. El platillo de Arroz San
Pedro quedaré con textura jugosa.

Servir.



INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de agua

2 dientes de ajo, enteros
y pelados

1 cucharadita de circuma
3 zucchinis cortados en
cubos grandes

1 taza semillas de marafién
1 puerro cortado en rodajas
1 lata de petit pois
(chicharos)

2 tazas de retofio de soya
2 cucharadas de

salsa de soya

1 cucharada de aceite de
ajonjoli

Ajonjoli blanco y negro
Chile en hojuelas

Aceite de oliva

Sal Coquito y pimienta
Aceite Santa Fe

SAN@®

Arroz San Pedro con
zucchini y semillas de
maranon
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PROCEDIMIENTO

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofreir los dientes de ajo y luego sofreir el Arroz
Blanco San Pedro por 3 minutos removiéndolo
constantemente.

. Afadir el agua y 1 una cucharadita de sal;

subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo

y cubrir la olla con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro

estara perfectamente cocido. Reservar.

. En una sartén con aceite de oliva, saltear los

zucchinis y las semillas de marafién. Salpimentar

y agregarlos a la olla con arroz.

. En la misma sartén, saltear el puerro y los chicharos

y afiadirlos a la olla con arroz.

. Agregar a la mezcla de Arroz Blanco San Pedro

y vegetales: el retofio de soya, la salsa de soya
y el aceite de ajonjoli. Mezclar muy bien todos
los ingredientes.

. Para servir, colocarlo en una bandeja grande

y decorar con las hojuelas de chile y la mezcla
de ajonjoli blanco y negro.
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Arroz Cantonés
San Pedro

INGREDIENTES

- 2tazas de Arroz
Blanco San Pedro

- 1taza de posta de cerdo
cortada en cubos pequefios

- 1 taza de camaroncillos
pelados y limpios

- 2 pechugas de pollo
deshuesadas cortadas en
cubos pequefios

- 1 cebolla blanca picada

- 1 puerro cortado en rodajas

- 1 diente de ajo entero

- 1 chile rojo cortado
en trozos pequefios

- 1 chile verde cortado en
trozos pequefios

- 2tazas de arveja china
cortadas en tiras finas

- 2tazas de retofio de soya

- Y taza de salsa de soya

- Aceite de ajonjolf

- Aceite Santa Fe

- Sal Dofia Blanca y pimienta
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PROCEDIMIENTO

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofrefr con un poco de cebolla, el ajo y un poco de
chile verde y dejarlos cocinar a fuego medio bajo por
unos segundos.

. Agregar el Arroz Blanco San Pedro y sofreir por 3

minutos removiéndolo constantemente.

. Afiadir el agua, el fondo de vegetales y una

cucharadita de Sal Dofia Blanca; subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo y cubrir

la olla con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro

estara perfectamente cocido. Reservar.

. Saltear en Aceite Vegetal Santa Fe, con cada una de

las carnes salpimentadas y cocinadas por separado
y reservarlas.

. En una sartén, saltear primero la cebolla, luego

el puerro, los pimientos y por Ultimo agregar las
arvejas.

. Corregir con Sal Dofia Blanca y pimienta.
. Enuna olla grande, mezclar el Arroz Blanco

San Pedro previamente cocinado con todos los
ingredientes, agregar el aceite de ajonjoli y cocinar
por unos minutos, removiendo constantemente.
Retirar del fuego.

10. Agregar la salsa de soya y el retofio de soya.

Mezclar muy bien todos los ingredientes.

11. Corregir punto con Sal Dofia Blanca y pimienta

si es necesario.



INGREDIENTES

2 tazas de Arroz Blanco
San Pedro

4 tazas de agua

2 filetes de salmén
ahumado ya cocido

1 taza de coles de Bruselas
cortadas por mitad

1 coliflor cortada

en trozos medianos

2 cebollines cortados en
rodajas

4 dientes de ajo,

enteros y pelados

1 hoja de laurel

Vinagre de Jerez

Aceite de oliva

Sal Dofia Blanca y pimienta

Arroz San Pedro
tailandés con salmoén

PROCEDIMIENTO

<Y

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe,
sofreir los dientes de ajo y machacarlos un poco,
dejar cocinar a fuego medio por unos segundos.

N

. Agregar el Arroz Blanco San Pedro y sofreir por 3
minutos removiéndolo constantemente.

w

. Afadir el agua, la hoja de laurel y una cucharadita de
Sal Dofia Blanca; subir a fuego alto.
4. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo medio y

cubrir la olla con una tapa.

w

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro
estard perfectamente cocido. Reservar.

(9]

. En una sartén con aceite de oliva, saltear las coles
de Bruselas y la coliflor. Por ultimo, agregar los
cebollines. Cocinar por unos segundos mas.

~

. Afiadir el vinagre de Jerez y remover
constantemente. Retirar del fuego.

o]

. Agregar Sal Dofia Blanca y pimienta al gusto.

O

. Mezclar el Arroz Blanco San Pedro con el salteado
de vegetales.

10. Para servir, se puede hacer de dos maneras:

Una porcién de Arroz Blanco San Pedro y el filete

de salmoén ya cocinado; y también se puede trocear

el salmén y mezclarlo con el arroz.

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 53



Wantan de Arroz
San Pedro con soya
y camaron

INGREDIENTES

1 taza de Arroz

Blanco San Pedro

2 tazas de agua

1/2 mazo de espinacas, solo
las hojas cortadas finamente
1 cebollin cortado finamente
1 diente de ajo grande picado
1 cucharadita de jengibre
fresco picado

1 taza de camaroncillos
pelados y limpios

1 cucharada de ajonjoli

2 cucharadas de salsa de soya
1 cucharadita de cilantro
picado

1 huevo

Hojas de Wantan

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta
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PROCEDIMIENTO

N

. En una olla grande con aceite vegetal Santa Fe,
sofreir el Arroz Blanco San Pedro y sofreir por 3
minutos removiéndolo constantemente.
Afadir el agua y una cucharadita de Sal Dofia Blanca;
subir a fuego alto.
3. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo medio y
cubrir la olla con una tapa.
Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro
estara perfectamente cocido. Reservar.
5. Saltear en aceite de oliva en el siguiente orden:
Los cebollines, el ajo, el camaroncillo, la espinaca, el
jengibre. Bajar el fuego y agregar la salsa de soya.
Luego afiadir el ajonjoli. Apagar el fuego y agregar el
cilantro. Salpimentar.
6. Mezclar el sofrito con el Arroz Blanco San Pedro

N

»

previamente cocinado. Reservar la mezcla.

7. Para elaborar el wantan, en una hoja de wantan
colocar una cucharadita de relleno al centro de la
hoja. Luego doblar en diagonal.

8. Para unir, con una brocha humedecer la hoja con
huevo crudo.

9. Cocinar en fritura profunda los wantan.

Nota: los wantan se pueden acompaifiar con salsa
china o con salsa agridulce.



INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de agua

1 taza de nueces troceadas
3 clavos de olor

1 cucharada de

jengibre picado

1 chile verde picado

1 cucharada de cilantro
picado

Jugo de un limén

1 taza de coco rallado

% barra de mantequilla

1 cucharada de circuma
Aceite vegetal Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta

PEDRO.

Arroz San Pedro al
estilo hindu con
coco rallado

-
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PROCEDIMIENTO

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofreir el Arroz Blanco San Pedro por 3 minutos

removiéndolo constantemente.

. Afiadir el agua, la circuma y una cucharadita

de Sal Dofia Blanca; subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo medio y

cubrir la olla con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro

estard perfectamente cocido. Reservar.

. Enuna sartény a fuego bajo, agregar la mantequilla

y un chorrito de Aceite Santa Fe y saltear las nueces

con los clavos de olor.

. Adicionar el jengibre y cocinar por un minuto.
. Colocar el chile verde y dejar al dente. Apagar el

fuego y reservar.

. Mezclar el Arroz Blanco San Pedro con todos los

ingredientes cocinados. Afiadir el coco rallado y el
cilantro y agregar al final el jugo de limén.

. Remover bien. Solamente si es necesario, corregir

con Sal Dofia Blanca y pimienta.
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Arroz San Pedro
a lo mexicano con
chorizo y jalapeiio

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de agua

4 chorizos mexicanos

2 tomates cortados en
cubos medianos

1 chile verde cortado
finamente

1 chile jalapefio cortado
finamente y sin semillas

1 cebolla morada cortada
en trozos pequefos

1/4 taza de cilantro picado
Jugo de 2 limones
Tortillas de taco cortadas
en tiras

Aceite Santa Fe
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PROCEDIMIENTO

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofreir el Arroz Blanco San Pedro por 3 minutos
removiéndolo constantemente.

Afiadir el agua y una cucharadita de Sal Dofia Blanca;
subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo y cubrir

la olla con una tapadera.

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro

estard perfectamente cocido. Reservar.
Cocinar los chorizos enteros y cuando ya estén

cocinados, cortarlos en rodajas.

. En una sartén saltear la cebolla, luego el chile verde y

el jalapefio. Agregar los chorizos y aromatizar con el
cilantro fresco.

. Mezclar el Arroz Blanco San Pedro con el sofrito.

Por dltimo incorporar los tomates cortados y el
jugo de limon. Agregar Sal Dofia Blanca y pimienta
al gusto.

Freir las tortillas de taco en Aceite Vegetal Santa Fe.

. Para servir, acompaniar el Arroz San Pedro a lo

mexicano con las tortillas de taco fritas.



INGREDIENTES

3 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

6 tazas de agua

2 tazas de hojas de chipilin
1 cebolla picada

1 diente de ajo pelado

y entero

1 trocito de chile verde

1 lata de elote amarillo

1 taza de queso duro rallado
2 tazas de quesillo rallado
1 taza de crema

Aceite Santa Fe

Sal Coquito y pimienta

ARROZ

SAN

Arroz San Pedro
capeado con chipilin
y quesillo

-
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PROCEDIMIENTO

. En una olla grande con Aceite Vegetal Santa Fe, sofreir la

mitad de la cebolla picada, el ajo y el chile verde y dejar
cocinar a fuego medio bajo por unos segundos.

. Agregar el Arroz Blanco San Pedro y sofreir por 3 minutos

removiéndolo constantemente.

. Afadir el agua y una cucharadita de Sal Coquito;

subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo y cubrir

la olla con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz Blanco San Pedro

estara perfectamente cocido.

. Reservar.
. En una sartén con Aceite Vegetal Santa Fe, sofreir la cebolla

y luego saltear unos minutos el elote amarillo.

. Corregir punto con Sal Coquito y pimienta.

Para el capeado
En una bandeja mediana para horno, colocar un
poco de cremay luego capear de la siguiente manera:

N

N

&

o

. Colocar primero una capa de Arroz Blanco San Pedro.

Luego un poco de queso duro y quesillo; seguido de un poco
de chipilin y elote amarillo; un poco mas de cremay luego
cubrir con mas quesillo rallado.

. Repetir una vez el capeado en ese orden.
. Tapar el molde con papel aluminio.
. Llevar al horno a 350°F por 20 minutos. Luego retirar el

aluminio y dejar que el queso y el quesillo se gratinen.

. Sacar del horno y decorar con unas rodajas de pimiento

rojo y mas elote amarillo.

. Servir.
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Bolitas de Arroz San Pedro
rellenas de chicharron con
salsa de loroco

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz
Blanco San Pedro

4 tazas de agua

1 diente de ajo

pelado y entero

1 trocito de chile verde
1 taza de chicharrén molido
1 taza de quesillo

1 huevo

1 taza de pan molido
Aceite Santa Fe

Sal Coquito y pimienta

Para la salsa de loroco:

1 cebolla picada
1 taza de loroco
1 taza de crema
Aceite vegetal
Saly pimienta
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PROCEDIMIENTO

-

. Enuna olla o sartén poner Aceite Vegetal Santa Fe,
en la cual se sofreira la mitad de la cebolla pre-
viamente cortada, el ajo y el chile verde. Dejarse
cocinando a fuego medio-bajo por unos segundos.

2. Agregar el Arroz Blanco San Pedro y sofreir por
3 minutos removiéndolo constantemente.

3. Afadir el agua y una cucharadita de Sal Coquito;
subir a fuego alto.

4. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo
y cubrir la olla con una tapa.

5. Luego de 20 minutos, el Arroz San Pedro estara
perfectamente cocido. Reservar.

6. Hacer bolitas de arroz rellenas de una cucharada de
chicharrén con quesillo.

7. Empanizar las bolitas: primero cubriéndolas con
huevo y luego pan molido previamente sazonado
con sal y pimienta.

8. Freir las bolitas en Aceite Vegetal Santa Fe.

Para hacer la salsa de loroco que acompafara a
las bolitas de Arroz San Pedro:

=)

. Freir en Aceite Vegetal Santa Fe la cebolla picada
y luego saltear por unos minutos el loroco.
2. Bajar el fuego y agregar la taza de crema.
Mezclar por unos segundos.
3. Licuar la salsa y corregir punto de sal
y pimienta al gusto.
4. Servir las bolitas de Arroz San Pedro con la salsa
de loroco.



INGREDIENTES

- 1taza de Arroz Blanco San
Pedro (previamente cocido)

- 2 tazas de Frijoles Rojos de
Seda Don Frijol
(previamente cocidos)

- 1 lata de sardina picante

¥ taza de cebolla picada

¥ de chile verde
pequefio picado
1 tomate cortado

en trozos pequefios
- Aceite Santa Fe

Acompafamiento (curtido

de rabano)

- 4 rabanos picados

- % cebolla morada picada

- 4 chiles chiltepes
machacados

1 cucharada
de cilantro picado
- 1limén

Sal Coquito y pimienta

Casamiento con
sardina picante

N

w

w

PROCEDIMIENTO

. En una sartén con Aceite Vegetal Santa Fe, sofreir

la cebolla, el chile verde y el tomate. Cocinar por un
minuto. Agregar los Frijoles rojos Don Frijol y
cocinarlos por unos cuantos minutos. Incorporar
un poco de caldo de frijoles si es necesario para

que tomen mejor sabor.

. Afiadir el Arroz Blanco San Pedro previamente

cocinado y mezclar muy bien.

. Corregir el punto de Sal Coquito y pimienta del

casamiento. Reservar.

. Para elaborar el curtido de rdbano, mezclar todos los

ingredientes y dejar reposar en jugo de limén por 10

minutos.

. Para servir, primero colocar una porcién de

casamiento, luego la sardina picante y servir
un poco de curtido sobre la sardina.
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Sopa de pollo con
Arroz San Pedro

INGREDIENTES

1 taza de Arroz

Blanco San Pedro

2 entrepiernas de pollo
4 tazas de agua

1 trozo de cebolla blanca
2 ajos enteros y sin pelar
1 trozo de chile verde

1 rama de apio

1 ramita de cilantro, de
hierbabuena y perejil

3 papas peladas 'y
cortadas en cubos

1 zanahoria pelada

y cortada en cubos

1 glisquil cortado en cubos
6 pipianes pequefios

Sal Coquito y pimienta
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PROCEDIMIENTO

Sin duda, las sopas son parte de nuestra dieta diaria
con el sabor de hogar que caracterizan nuestros
platillos. Y la sopa de pollo con arroz aguado queda
deliciosa solo con Arroz San Pedro, y asi podremos
mantener la tradicion de ese delicioso almuerzo que
disfrutdbamos cuando éramos pequefios.

Para elaborar la sopa de pollo con arroz aguado:

. En una olla grande agregar las 2 entrepiernas de
pollo, el agua, la cebolla blanca, 2 ajos y el chile
verde; y para aromatizar la sopa afiadir también
apio, cilantro, hierbabuena y perejil.

2. Afiadir una cucharada de Sal Coquito y dejar hervir

la sopa por 15 minutos a fuego medio-bajo.

3. Durante la coccion, retirar las impurezas que tendra
la sopa en el borde de la olla, asi se tendra un sabor
mas limpio.

. Agregar 1 taza de Arroz Blanco San Pedro.

Luego agregar las papas y la zanahoria y dejar hervir

por 5 minutos mas.

6. Agregar el gliisquil y los pipianes. Dejar hervir la sopa
a fuego medio-bajo hasta que todos los ingredientes
estén cocidos.

Es opcional: adicionar hojas de chipilin o chufles.

7. Servir.

oy
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SAN
PEDRQ.

INGREDIENTES

2 tazas de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de caldo de frijoles
Don Frijol

% cebolla blanca picada

1 diente de ajo pelado

y entero

1 trocito de chile verde
Aceite Santa Fe

Para el salpicén:

1 libra de salén de

res previamente cocido
1 cebolla blanca cortada
finamente

6 rdbanos cortados
finamente

10 hojas de
hierbabuena cortadas
1limén

Sal Coquito

Arroz San Pedro
negrito con salpicén

PROCEDIMIENTO

. En una sartén grande con Aceite Vegetal Santa Fe,

sofrefr la mitad de la cebolla previamente cortada,
el ajoy el chile verde y dejar cocinar a fuego medio
bajo por unos segundos.

. Agregar el Arroz Blanco San Pedro y sofreir por 3

minutos removiéndolo constantemente.

. Afadir el caldo de frijoles junto con un cucharadita

de Sal Coquito; subir a fuego alto.

. Cuando rompa hervor, colocar a fuego bajo y cubrir

la olla con una tapa.

. Luego de 20 minutos, el Arroz negrito San Pedro

estard perfectamente cocido y con el sabor exquisito
de Don Frijol.

. Reservar.

Para el salpicén:

iR

Cortar el salén de res en trocitos muy finos o
también se puede cortar en un procesador de
alimentos.

. Mezclar el salén de res, la cebolla, los rdbanos y la

hierbabuena. Corregir de punto de Sal Coquito.

. Agregar el jugo de limén al momento de servir.

Nota: el salpicén es un platillo salvadorefio delicioso
y su acompafiante perfecto es el arroz negrito
elaborado con Arroz San Pedro y el caldo de Frijoles
Don Frijol; y si ademas se acompafia con tortillas
recién hechas se tendra un almuerzo exquisito.
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“Mi recomendacion es que
cuando cocines arroz, lo tapes
hasta el momento en el que
suelte hervor; procura que la
tapadera siempre tenga una
salida de vapor”

Carismatico influenciador en
televisién y redes sociales.

(=2

% Ha participado como jurado en
importantes eventos.

Roberto

Menéndez

“El Joven Chef vanguardista”

Describimos a Roberto como un joven con un enorme talento. Su creatividad y modernidad
nos recuerda que las nuevas generaciones también cocinan y que les encanta fusionar su
estilo de vida con la gastronomfa. Cuenta con 10 afios de ejercer su carrera y se inclina
por la cocina de autor y fusion. Actualmente trabaja en una de las revistas matutinas mas
importantes del pais. Ahora quisimos conocer mas de Roberto y le preguntamos:

¢Por qué te apasiona la cocina?
Me apasiona la cocina porque es un medio para conocer las diferentes culturas
gastronémicas de un pais.

¢Cudl es tu secreto para que tu cocina sea moderna?

El secreto para que la cocina sea moderna es la investigacién constante y mucha lectura
de libros de técnica culinaria.
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Arroz San Pedro
con camarones,
COCO Yy mango

INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

4 tazas de caldo de mariscos
1 libra de camarones
medianos

1 cebolla

1 mango sazén

Ajo

1 Chile rojo

1 Chile verde

2 onzas de crema

o leche de coco

Cilantro fresco al gusto
Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta
al gusto

PROCEDIMIENTO

—_

. Precalentar la sartén. Agregar Aceite Santa Fe y
sofreir la cebolla y el ajo cortado finamente; afiadir el
Arroz Blanco San Pedro previamente lavado. Dorar
todo por un par de minutos.

N

. Incorporar el caldo de mariscos, la crema de coco
y rectificar el sabor con Sal Dofia Blanca y pimienta.
Dejar que rompa hervor.

w

. Cuando el Arroz Blanco San Pedro hierva, bajar la
llama y dejar que el agua reduzca un poco. Afladir
los camarones previamente lavados.

4. Cortar los pimientos y el mango sazén en cubos;

saltear en una sartén con un poco de Aceite Santa

Fe, Sal Dofia Blanca, pimienta. Reservar.

w

. Cuando esté listo, mezclar los pimientos y el mango
junto con el Arroz Blanco San Pedro.

6. Finalizar con mucho cilantro cortado finamente.

7. Servir.

100 MANERAS DE COCINAR ARROZ SAN PEDRO I 63



Arroz San Pedro con
tomate deshidratado

y pollo

INGREDIENTES

- 1libra de Arroz
Precocido San Pedro

- 4 onzas de tomate
deshidratado

- 2 pechugas de pollo
deshuesadas

- 1 lata de elote amarillo

- 1 cebolla blanca

- Ajo

- Guisantes frescos

- 4 tazas de caldo de pollo

- Perejil al gusto
- 1/2 taza de queso
parmesano rallado

- Aceite Santa Fe

- Sal Dofia Blanca y pimienta
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PROCEDIMIENTO

-

. Precalentar la sartén. Agregar Aceite Santa Fe.

Picar finamente el ajo, cebolla y tomate deshidratado
y saltearlos. Afiadir el Arroz Precocido San Pedro y
dejar que se dore un poco.

2. Incorporar el caldo de pollo y dejamos que
rompa hervor.

3. Mezclar junto al Arroz Precocido San Pedro, los
guisantes y el elote amarillo.

4. Sazonar con Sal Dofia Blanca y pimienta al gusto.
Dejar que el agua reduzca. Tapar hasta que el Arroz
San Pedro quede en su punto.

5. Esparcir perejil finamente picado y queso parmesano
rallado.

6. Colocar las pechugas de pollo previamente

preparadas al gusto y servir encima de la preparacién

del Arroz San Pedro.



INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

2 pechugas de pollo
deshuesadas

1 zanahoria

3 onzas de hongos frescos
4 onzas de semillas de
almendras enteras

1 pimiento amarillo

1 pimiento rojo

1 cebolla

1 ajo

3 onzas de licor de naranja
Mantequilla

Aceite Santa Fe

1 ramita de cilantro fresco
Sal Dofia Blanca y pimienta

Arroz San Pedro con
semillas de almendras
y pechugas de pollo

Ty
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PROCEDIMIENTO

. Precalentar la sartén para luego afiadir Aceite Santa

Fe. Picar finamente el ajo, cebolla y el Arroz Blanco
San Pedro y ponerlos a dorar. Incorporar el caldo y
el pollo finamente picado en cubo.

. Calentar una sartén aparte para agregar los

pimientos, zanahoria y hongos finamente picados;
mantequilla y el licor de naranja. Flambear hasta que
se reduzca el licor. Rectificar el sabor con Sal Dofia

Blanca y pimienta. Reservar.

. Tostar las semillas de almendra.

. Una vez listo el Arroz Blanco San Pedro, incorporar

los vegetales salteados y las semillas de almendra
tostadas.

. Finalizar con un toque cilantro.

Servir.
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Arroz San Pedro
con espinacasy
salchichas de pavo

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

—-

B At d s lAr POz . Precalentar la sartén. Agregar Aceite Santa Fe. Picar

Blanco San Pedro finamente el ajo, cebolla; cortar las salchichas en

- 1 racimo de espinacas rodajas finas y dorarlas. Finalmente incorporar el

- 4salchichas de pavo Arroz Blanco San Pedro.

o klotes dmarillos 2. Licuar parte de las espinacas con el caldo de

F izahahoria vegetales y agregarlo al arroz. Rectificar sabor con

- Caldo de vegetales Falngpitmigntd.,

e bollatblancs 3. Saltear aparte con un poco de Aceite Santa Fe, la

- 1ajo zanahoria cortada en cubos pequefios y luego el

- 6onzas de queso elote amarillo desgranado. Rectificar sabor con Sal

mozzarella Dofia Blanca y pimienta. Reservar.

- Perejil al gusto 4. Afiadir el Arroz Blanco San Pedro y los vegetales.

N aita SanitalFe Luego tapar hasta que el arroz llegue a su punto.

- sal Dofia Blanca y pimienta 5. Finalizar colocando queso mozzarella y un poco de
perejil.

6. Servir.
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INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

8 lascas de tocino

% taza de queso mozzarella
% taza de queso parmesano
2 huevos

3 onzas de pasas negras

1 cebolla

1 ajo

Guisantes

Aceite Santa Fe

Caldo de vegetales

Sal Dofia Blanca y pimienta

Tortitas de Arroz
San Pedro frito con
tocino y vegetales

s

w

w

PROCEDIMIENTO

. Elaborar el Arroz Blanco San Pedro de la forma

tradicional, precalentando la sartén y cocinando la
cebolla y ajo hasta que doren; sofreir con el arrozy
agregar el caldo de vegetales. Cocinarlo hasta estar
en su punto y reservar.

Dorar el tocino en Aceite Santa Fe. Luego picarlo en
pequefios trozos y reservar.

. Poner el arroz en un recipiente hondo y agregar

los quesos y demas vegetales. Incorporar un huevo
entero y una yema mas.

. Afadir las pasas. Mezclar todo muy bien y rectificar

sabor con Sal Dofia Blanca y pimienta.

. Precalentar la sartén y colocar Aceite Santa Fe.

Formar pequefias tortas con el Arroz Blanco San
Pedro y freirlas hasta dorarse de ambos lados.
Servir con salsa de tomate.
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Bolitas de Arroz San Pedro
frito con leche saborizada
y ralladura de limén

INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

5 tazas de Leche

Entera Dofla Blanca

6 onzas de leche
condensada

Canela en raja

2 limones (para ralladura)
1 cucharadita

de vainilla liquida
Aréndanos secos
Semillas de almendra
fileteadas

Aceite Santa Fe para freir
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PROCEDIMIENTO

. Verter la leche condensada y la Leche Entera Dofia

Blanca en una olla. Agregar la canela en raja y dejar
que el contenido empiece a calentar.

. Incorporar el Arroz Blanco San Pedro y dejarlo

cocinar a fuego lento, colocandole la vainillay la
ralladura de limén. El resultado quedara como una
especie de arroz en leche.

. Retirar un poco de Arroz Blanco San Pedro de

la preparacion y escurrir el exceso de leche. Con
el arroz que se extrajo, formar bolitas y llevar a
la nevera para luego obtener una mejor coccion.
La leche restante se reserva. (Puede omitir la
refrigeracion de las bolitas).

. Calentar el Aceite Santa Fe. Sacar las bolitas de la

nevera y freirlas.

. Servir acompafiadas con la preparacién de leche

sobrante del Arroz Blanco San Pedro junto con los

aradndanos secos y las almendras fileteadas.



SAN
PEDRO.

Arroz San Pedro en
leche con chocolate
y malvaviscos

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

1/2 libra de Arroz

Blanco San Pedro

5 onzas de leche
condensada

Canela en raja

3 tazas de Leche Entera
Dofia Blanca

% taza de chocolate

70% de cacao (polvo)

1 cucharada de mantequilla
Malvaviscos pequefios

para decorar 5. Servir.
Fresas naturales

al gusto para decorar

1. Poner a hervir la leche condensada y la Leche Entera
Dofia Blanca. Agregar la canela en raja.

2. Posteriormente afiadir el Arroz Blanco San Pedro
a la preparacion de leche junto con la % taza de
chocolate en polvo, ademas poner una cucharada de
mantequilla.

3. Dejar que el Arroz Blanco San Pedro hierva.
Solamente si es necesario o si el chocolate se siente
demasiado amargo, agregar mas leche condensada.

4. Una vez listo el Arroz Blanco San Pedro, decorar
con fresas naturales y malvavisco.
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Pastel con arroz
San Pedro y
arandanos secos

INGREDIENTES

- 1libra de Arroz
Precocido San Pedro

- 100 gramos de mantequilla
derretida sin sal

- 1taza de Leche Entera
Dofia Blanca

- 1 cucharada de
polvo para hornear

- 2cucharadas de esencia
de vainilla

- 1/4 de jarabe de maiz

- 2 cucharaditas de esencia
de vainilla

- Pizca de Sal Dofia Blanca

- 4 huevos

- 1 taza de harina todo uso
Harimasa

- 1 taza de mermelada de
frutos rojos para decorar
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PROCEDIMIENTO

. Colocar el Arroz Precocido San Pedro en un tazon

grande y agregar agua hasta cubrir. Dejarlo reposar
por 8 horas a temperatura ambiente.

. Pasado ese periodo, se debera colar el arrozy

escurrirlo por 25 minutos.

. En una licuadora: mezclar el jarabe de maiz, la

mantequilla derretida, la Leche Entera Dofia Blanca
y el Arroz Precocido San Pedro.

Tamizar la harina todo uso con el polvo de hornear.
Batir las claras a punto de nieve. Poco a poco agregar
los ingredientes como la harina y la mezcla en la
licuadora de forma envolvente. También se deberan
afiadir los arandanos.

Adicionar la esencia de vainilla.

Engrasar un molde para torta o varios moldes
pequefios de porcién individual. Precalentar

el horno a 350°F por unos 15 minutos.

. Una vez caliente el horno meter el pastel

y hornearlo a 350°F por 50 minutos.
Retirar el pastel del horno y dejarlo reposar
por 20 minutos a temperatura ambiente.

10. Desmoldar el Arroz Precocido San Pedro y

decorar al gusto. Para finalizar, se puede colocar
por encima mermelada de frutos rojos.

11. Servir



INGREDIENTES

- Y%libra de Arroz

Blanco San Pedro

- % libra de fresa
- Canela enraja
- 2tazas deleche

de almendras
5 onzas de leche
condensada

- 4 manzanas gala

- Canela en polvo

ARROZ

SAN
PEDRO.

Manzanas rellenas
de Arroz San Pedro
con fresa

N =

w

w
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PROCEDIMIENTO

. Picar las fresas finamente.
. En una olla colocar la leche de almendra

y la leche condensada junto con las fresas
y el Arroz Blanco San Pedro.

. Agregar la canela en raja y dejar cocinar hasta que

esté en su punto.

Abrir una manzana de la parte de arriba para
formar una tapadera. Retirar con una cuchara
cuidadosamente parte del centro de la manzana,
que mas tarde servira para rellenarlas con el arroz.

. Una vez listo el Arroz Blanco San Pedro, se procede

a rellenar las manzanas. Llevar al horno a 350°F por

15 minutos o hasta estar dorados por fuera.

. Servir.
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Flan de Arroz San
Pedro con Leche y
ralladura de naranja

- INGREDIENTES

2/3 de libra de Arroz
Blanco San Pedro
(previamente cocinado)

5 huevos

1 lata de leche evaporada

1 lata de leche condensada
3/4 de azlcar

Canela en polvo

6 onzas de jugo de

naranja natural

2 naranjas para obtener
ralladura (puede ser menos
dependiendo que tan
intenso queramos el sabor)
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PROCEDIMIENTO

. En un recipiente verter el azlcar y calentar sobre el

fuego hasta que se caramelice. Cubrir bien el molde
y dejar que se enfrie. Reservar.

. Separar las yemas de las claras. Luego se baten las

claras a punto de nieve y se reservan.

. En una licuadora se ponen las leches, las yemas

batidas, Arroz Blanco San Pedro (previamente
cocinado) y 6 onzas de jugo de naranja.

. Afadir la ralladura de naranja, canela en polvo.

Cocinar todo en bafio de maria por 35 minutos.

. Dejar que el flan se enfrie. Luego se debe llevar
a la refrigeradora y finalmente decorarlo al gusto.
. Servir.



'

ARROZ

SAN®
PEDRO,

INGREDIENTES

1 libra de Arroz
Precocido San Pedro (o
arroz blanco)

3 tomates

1 cucharada de margarina
vegetal

1 cebolla

1 diente de ajo

4 tazas de caldo de verduras
2 hojas de laurel

Hojas de albahaca

Sal Dofia Blanca

Aceite Santa Fe

s

w

(%2}
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PROCEDIMIENTO

. Asar los tomates y picarlos en cubos o cortarlos a la

mitad. Reservar.
Picar la cebollay el ajo. Derretir la margarina 'y
rehogar ambos hasta que estén dorados.

. Afiadir el Arroz Precocido San Pedro crudo

y remover bien para que no se queme.

. Echar dos tazas de caldo, las hojas de laurel

y la albahaca picada.

. Se debe dejar pasar unos 10 minutos antes de

agregar los tomates cortados en cubos
(es opcional: quitarles la piel y las semillas).
Echar las 2 tazas restantes de caldo de vegetales.

. Cocinar removiendo de vez en cuando y prestando

atencion de que no se evapore todo el liquido, pues
lo que se busca es una consistencia blanda como el
risotto.

. Pasados los 20 minutos, apagar el fuego, tapar y

dejar que se termine de cocinar. La idea es que el
Arroz San Pedro esté a punto y que tenga una
consistencia “cremosa”. Servirlo caliente.
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Zucchinis rellenos
de arroz San Pedro

INGREDIENTES

1 libra de Arroz
Precocido San Pedro
4 Zucchinis

1 cebolla

1 diente de ajo

1 lata de tomate enteros
% libra de tofu

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca

y condimentos al gusto

74 | ROBERTO MENENDEZ

-

PROCEDIMIENTO

. Lavar los calabacines o zucchinis y cortarlos al medio

de forma horizontal. Cocinarlos en agua con un poco
de sal.

. Si se posee arroz elaborado del dia anterior se puede

usar, o de lo contrario prepararlo en el momento. El
Arroz Precocido San Pedro se puede saltear con
un poco de Aceite Santa Fe y los condimentos de
preferencia. Reservar.

. Para la salsa: picar la cebolla, el diente de ajo y

sofreir; reservarlo. Luego en la licuadora colocar la
lata de tomate junto con Sal Dofia Blanca y pimienta
y proceder a licuar. Luego echar la salsa que se
licuo en el sofrito reservado. Esto se deja reposar
por alrededor de 3 a 4 minutos hasta obtener una
salsa medianamente espesa para colocar sobre los
zucchinis.

. Continuando con los zucchinis, se retiran del fuego y

se sumergen en agua fria. Retirar la pulpa del centro
con una cuchara.

. Engrasar una fuente para horno con Aceite Santa Fe y

colocar los calabacines uno al lado del otro.

. Cortar el tofu en cuadros pequefios y mezclarlos con

el Arroz San Pedro cocido. Esto permitira que el tofu
se ablande.

. Rellenar el zucchini con dos cucharadas del Arroz San

Pedro preparado y luego esparcir la salsa de tomate
encima.

. Llevar al horno 350°F por 8 minutos y si se desea, se

puede colocar pequefias lascas de tofu para que se
dore encima.

. Servir.



- ARROZ

2o SAN®D

INGREDIENTES

1 libra de Arroz
Precocido San Pedro (o
arroz blanco)

1/2 lata de maiz dulce

1/2 taza de guisantes
Aceite de oliva virgen extra
2 dientes de ajo

1/2 cebolla

1 zanahoria

2 cucharadas de salsa

de soya

W

PROCEDIMIENTO

. Cocinar el Arroz Precocido San Pedro siguiendo

las indicaciones del paquete. Solo agregar jengibre y
mucho ajo al arroz. Una vez esté listo se deja enfriar.
Lo ideal es que se cocine un dia antes.

. En un wok o sartén afiadir aceite y cocinar a fuego

medio-alto durante un par de minutos: los dientes
de ajoy la cebolla muy picados, mientras que la
zanahoria en daditos. Afiadir los guisantes y el maiz.
Dejarlos cocinando durante otro par de minutos.
Echar el Arroz Precocido San Pedro, la salsa de
soya y cocinar durante unos minutos o hasta que el
arroz esté frito.

Servir.
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Pina rellena de
Arroz San Pedro

INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

1 pifa grande

3 cucharadas de Aceite
Santa Fe

1 cucharada

de salsa de soya

1 huevo batido (opcional)
1 cebolla morada mediana
Champifiones frescos

1 zanahoria mediana

1 chile rojo fresco, cortado
en rodajas finas

1 cucharada de cilantro o
perejil fresco, picado

Sal Dofia Blanca y pimiento
Anacardos o nuez de la India

(puede ser otra nuez)
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PROCEDIMIENTO

. Lavar y desinfectar los vegetales. Precalentar la sartén

a fuego medio. Una vez caliente se procede con una
capa de aceite.

. Cocinar el Arroz Blanco San Pedro con jengibre

y mucho ajo. Luego se deja enfriar.

. Cortar la pifia por la mitad y separar un poco de

pulpa, dejando intacta la piel para poder rellenarla
mas tarde. Cortar la pulpa de la pifia en trozos
procurando no perder nada de su jugo.

. Calentar Aceite Santa Fe en un wok o en una sartén.

Echar el huevo batido de modo que cubra el fondo
de la sartén o el wok, como si se preparase una
tortilla redonda. Darle la vuelta y cocerla por el otro
lado. Retirarla del fuego, para luego cortarla a tiras
finas (opcional)

. Sofreir la cebolla a fuego vivo por unos 2-3 minutos

hasta que esté dorada y tierna. Agregar los hongos
cortados en rodajas finas.

. Incorporar la salsa de soya y el Arroz Blanco San

Pedro. Dejar en el fuego por 3 minutos. Ahora, es
momento de echar: los trozos de pifia y su jugo, los
anacardos y las tiras de tortilla. Dejar al fuego por
2 minutos méas, removiéndolo bien. Salpimentar al
gusto.

. Rellenar la pifia vacia con la mezcla que se prepard.

Agregar el chile rojo, el cilantro o el perejil.

. Servir en una fuente. Si ha sobrado relleno, puede

dispersarse alrededor de la pifia.



ARROZ

_ SAN @
- .--' . . PEDROE !
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INGREDIENTES

1 libra de Arroz Precocido
San Pedro (puede ser
también arroz blanco)
Garbanzos cocidos

Medio manojo de ejote

1 pimiento rojo

2 tomates

2 dientes de ajo

1 pimentén dulce

Perejil fresco picado

4 tazas de caldo de verduras
Aceite de oliva virgen

Sal Dofia Blanca

Pimienta negra

Limén

PROCEDIMIENTO

1. Quitar el tallo y las semillas al pimiento.
Luego cortarlos en cubos pequefios.

2. Eliminar las puntas a los ejotes y cortarlos
en trozos pequefios.

3. Pelary picar los dientes de ajo.

4. Asar los tomates. Luego pelarlos, cortarlos por la
mitad y quitarle las semillas. Finalmente picarlos.

5. Poner aceite en una sartén y sofreir en este,
el ajoy cebolla.

6. Afiadir los cuadrados de pimiento y sofreir
por 4 minutos.

7. Incorporar el pimentén y el tomate picado. Sazonar
con una pizca de Sal Dofia Blanca y pimienta recién
molida. Rehogar entre 8 y 10 minutos, hasta que se
evapore el agua que suelta el tomate.

8. Agregar los ejotes, los garbanzos escurridos
y el Arroz Precocido San Pedro.

Rehogar por un minuto.

9. Cubrir con el caldo y deja hervir.

10. Retirar del fuego. Agregar perejil picado
y rodajas de limén.

11. Servir.
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Arroz San Pedro estilo
Risotto con queso
parmesano y mantequilla

INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Precocido San Pedro

% barra de mantequilla
Albahaca fresca

Aceite Santa Fe

1 cebolla brunoise

Fondo claro caliente

% de taza de vino blanco

1 taza de queso parmesano
Sal Dofia Blanca y pimienta.
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PROCEDIMIENTO

. Calentar una sartén; afiadir la mantequilla

y Aceite Santa Fe.

. Incorporar la cebolla hasta que clarifique, luego

el Arroz Precocido San Pedro y cocinarlo hasta

que dore.

. Desglasar (hacerla mas liquida) con vino blanco

y agregar poco a poco el fondo caliente.

. Mover constantemente el Arroz Precocido San

Pedro hasta que se termine el fondo.

. Agregar queso parmesano, Sal Dofia Blanca,

pimienta, albahaca fresca, mantequilla. Freirlo.

. Servir.



INGREDIENTES

1 libra de Arroz
precocido San Pedro
1 puerro brunoise

o en cubos

- Cebollines en julianas

1 ajo brunoise o en cubos

- Aceite de oliva

¥ libra de mejillones

¥ libra de calamares en aros

1 libra de camarones
medianos

1 cola de langosta

- % de taza de vino blanco

- Tinta de calamar al gusto

Fondo de camarones
Cilantro fresco en corte
chiffonade

- Sal Dofia Blanca

SANG® |
PEDRO.

Arroz San Pedro
a la marinera con
tinta de calamar

Ay

N

w
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PROCEDIMIENTO

. Enuna olla caliente, sofreir el puerro,

el ajoy la cebolla en ese orden.

. Afiadir el Arroz Precocido San Pedro

y cocinar hasta que el grano esté traslucido.

Desglasar con el vino.

. Incorporar el fondo caliente y sazonar.

Saltear en aceite los mejillones, calamares,

camarones y cola de langosta.

. Cuando el nivel del liquido del arroz baje a la mitad,

agregar la tinta de calamar y los mariscos

previamente salteados.

. Servir
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. Aromatizar la preparacion con cilantro fresco.
. Afiadir Sal Dofia Blanca al gusto.



Sushi con arroz
San Pedro

INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

Agua

% taza de vinagre de arroz
1 pepino en juliana

1 paquete de bastones de
surimi

1 aguacate cortado en
bastones

% libra de queso crema

4 hojas de alga nori (para 4
personas)
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PROCEDIMIENTO

. Lavar el Arroz Blanco San Pedro hasta que el agua

salga transparente. Luego, hervir con 4 tazas de
agua a fuego lento y tapar.

2. Cortar en juliana los ingredientes que se piden.
3. Cuando el arroz esté listo, dejar enfriar en una toalla

hdmeda. Sazonarlo con vinagre y azlcar.

. Colocar en un makisu, una hoja de alga noriy sobre

ella servir una delgada capa de arroz.

. Poner el pepino, el surimi, el aguacate y el queso

crema formando una porcién lineal sobre el Arroz
Blanco San Pedro. Enrollar con cuidado para que

quede firme y apretado.

. Servir



INGREDIENTES

1 libra de Arroz Precocido
San Pedro (ya preparado)

- Aceite Vegetal Santa Fe

- Y de libra de lomo de aguja
- % de libra de lomo de cerdo
- Y2 pechuga de pollo

deshuesada
1 libra de camarones sin
descamar

- Ajo en pasta

1 zanahoria
1 cebolla
1 brécoli

1 apio

- 4 cebollines
- 3cucharadas de

salsa de soya

- Aceite de ajonjoli

1 huevo

- Sal Dofia Blanca y pimienta

ARROZ

Arroz San Pedro
frito tipo cantones

Ay

N

w
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PROCEDIMIENTO

. Cortar el pollo, cerdo y res en cubos pequefios. De

igual manera hacerlo con los vegetales. Reservar.

. Calentar la plancha. Agregar Aceite Vegetal Santa Fe

y cocinar las carnes individualmente a excepcion del

camaron.

. Integrar todas las carnes previamente cocinadas y

agregar los vegetales para saltearlos. Condimentar
con la pasta de ajo y afiadir los camarones.

Poner el arroz cocido y sazonar con Sal Dofia Blanca
y pimienta.

. Batir un huevo y prepararlo como omelette, que

luego se partira en juliana.

. Agregar salsa de soya, aceite de ajonjoli. Incorporar

el huevo previamente cocinado y mezclar con el
Arroz San Pedro.
Servir.
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Paella con Arroz
San Pedro

INGREDIENTES

- 1libra de Arroz Precocido
San Pedro

- Y libra de pollo deshuesado

- Aceite de oliva

- Y libra de chorizo espafiol

- % libra de lomo de cerdo

- 1 libra de camarén jumbo

- 1libra de calamar

- Almejas al gusto

- Y libra de mejillones
al gusto

- Agua

- Fondo claro

- Azafran o colorante tipo
azafran al gusto (puede ser
media cucharadita)

- 1 cebolla brunoise

- 1ajo

- 1 tomate brunoise

- Y% de libra de ejotes

- Y% de libra de Alverjas

- Y% pimiento rojo

- % pimiento verdes

- Sal Dofia Blanca y pimienta
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PROCEDIMIENTO

. En una sartén caliente, agregar aceite de oliva,

cebolla, ajo y tomate.

. Allo anterior, cocinar los ingredientes hasta obtener

un sofrito. Agregar el chorizo espafiol cortado
y esperar a que este suelte su grasa, para luego
incorporar la carne de cerdo y pollo.

. Colocar el Arroz Precocido San Pedro y sofreirlo.
4. Verter el fondo caliente, el azafran o colorante similar,

Sal Dofia Blanca y pimienta.

. Cocinar el liquido y reducir a la mitad. Se procede a

agregar las almejas, los mejillones, los camarones y el
calamar.

. Saltear por separado los pimientos, ejotes y las

alverjas. Agregarlos al Arroz Precocido San Pedro
cuando finalice la coccion.

. Servir.



INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Precocido San Pedro

1 libra de tenquiques

Y libra de queso parmesano
1 cebolla mediana

2 dientes de ajo

4 tazas de caldo deres o
también puede ser agua
Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca

Pimienta

Arroz San Pedro
estilo risotto con
hongos tenquiques

PROCEDIMIENTO

1. Lavar y desinfectar los vegetales. Precalentar la
sartén a fuego medio. Una vez caliente se
procedera con una capa de Aceite Santa Fe.

2. Agregar la cebolla, luego el ajo y una pizca de Sal
Dofia Blanca. Continuar con los tenquiques hasta
que se doren. Luego el Arroz Precocido San Pedro
y sofreirlo. Incorporar el caldo de vegetales y dejar
que rompa hervor. Bajar el fuego.

3. Cuando casi esté listo se agrega el queso parmesano.
Rectificar sabor con Sal Dofia Blanca y pimienta.

Es de servirse caliente.
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Arroz San Pedro
con chufles

INGREDIENTES

-

- 1libra de Arroz
Precocido San Pedro

- 1 libra de chufles

- Una cebolla mediana

- 4dientes de ajo

- 1 zanahoria pequefia

- 5onzas de aceitunas
verdes deshuesadas

- Aceite Santa Fe

- Pimienta

- Sal Dofia Blanca
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PROCEDIMIENTO

. Lavar y desinfectar los vegetales. Precalentar la

sartén a fuego medio. Una vez caliente, proceder
con una capa de Aceite Santa Fe.

. Sofreir ajo, cebolla y zanahoria. Agregar pimienta

y una pizca de Sal Dofia Blanca.

. Posteriormente incorporar el Arroz Precocido San

Pedro a la mezcla para terminar de sofreir.

. Afiadir el caldo de vegetales y los chufles. Llevar todo

a ebulliciéon junto con el arroz.

. Una vez listo el Arroz San Pedro, se adicionaran el

cilantro y las aceitunas verdes.



ARROZ

INGREDIENTES

1 libra de Arroz
Blanco San Pedro

6 onzas de loroco

2 pechugas de pollo
deshuesadas

5 onzas de almendras
fileteadas

Media cebolla

3 dientes de ajo

% cucharadita de cdrcuma
1 litro de caldo de pollo
Sal Dofia Blanca
Pimienta

Arroz San Pedro con
loroco y pechuga de
pollo con almendras

iy

PROCEDIMIENTO

. Lavar y desinfectar los vegetales.
. Precalentar la sartén a fuego medio y una vez esté

caliente, se procedera con una capa de Aceite Santa Fe.

. Cortar el pollo en cubos pequefios y sazonarlo

con Sal Dofia Blanca y pimienta. Se aprovechara a
dorarlo junto con la cebolla y el ajo finamente picado.
Reservar.

. Posteriormente sofreir el Arroz Blanco San Pedro

en el mismo aceite donde se sofri6 el pollo. Luego
incorporar el caldo de pollo y dejarlo hervir. Este
tomara el sabor de los ingredientes que se
sofrieron primero.

. Después, agregar la media cucharada

de circumay los lorocos.

6. Cocinar hasta que el arroz esté esponjoso.

7. Proceder a agregar el pollo frito y las almendras

fileteadas.

. Servir.
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Arroz con chipilin
y esparragos frescos

INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

Un rollo de espéarragos
frescos

% cebolla blanca

4 dientes de ajo

% manojo de chipilin

1 litro de caldo de vegetales
5 onzas de semillas de
marafién

Aceite Santa Fe

Sal Dofia Blanca y pimienta

86 | ROBERTO MENENDEZ

-

PROCEDIMIENTO

. Lavar y desinfectar los vegetales. Precalentar la

sartén a fuego medio, donde una vez caliente se

procederd con una capa de Aceite Santa Fe.

. Deshojar el chipilin y licuarlo con el caldo de

vegetales. Reservar.

. Cortar los esparragos en porciones pequefias.
4. Freir la cebollay ajo. Agregar a los esparragos una

pizca de Sal Dofia Blanca y pimienta.

5. Afiadir nuestro Arroz Blanco San Pedro.

6. Incorporar el caldo de vegetales con chipilin. Se deja

hervir por unos minutos.

. Aparte, tostar un poco las semillas de marafién para

intensificar el sabor. Reservarlas.

. Una vez listo el arroz, servirlo acompafiado de

semillas de marafién.



INGREDIENTES

1 libra de Arroz
Precocido San Pedro

1 chile guaco

Una docena de longanizas
de Nahuizalco

% cebolla

4 dientes de ajo

1 chile verde

4 tomates maduros
medianos

1 Limén

Cilantro fresco

1 caldo de res

Aceite de oliva

Sal Dofia Blanca y pimienta

Arroz San Pedro con
longaniza de Nahuizalco
y chile guaco

PROCEDIMIENTO

Ty

. Lavar y desinfectar los vegetales. Precalentar la
sartén a fuego medio. Una vez caliente se
procederd con una capa de aceite.

N

. Sacar la carne de las longanizas; picar bien

y reservar.

w

. Asar los tomates y reservar. Luego que
estén frios deberan licuarse.

4. Cocinar las longanizas junto con el ajo y cebolla;

agregar el chile verde cortado en cubos pequefios.
Una vez doradas, afiadir el tomate asado y licuarlo.

Adicionar Sal Dofia Blanca, pimienta y parte de un

chile guaco. Poner el Arroz Precocido San Pedro.

w

. Posteriormente incorporar el caldo de res
y dejarlo hervir.
6. Una vez listo el Arroz San Pedro, finalizar con
cilantro picado y gotas de limén.
7. Servir.
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“Te cuento que el arroz solo

se lava una vez. Si lo lavas mas
veces, absorbera mds agua de la
necesaria y no podras eliminarla
con facilidad”

Primer embajador de buena
voluntad en El Salvador para
las Naciones Unidas, para el
Programa de Alimentacion y
Agricultura (FAO).

Frank
Arévalo

"El experto apasionado”

El, es una mezcla entre experiencia, dinamismo y pasién por lo que hace. Frank es un
excelente chef e influenciador que cuenta con mas de quince afios de ejercer en la
gastronomia. Sus corrientes gastronémicas preferidas son cocina italiana, mexicanay grill.
Su mayor secreto de cocina es seguir aprendiendo cada dia. Pero queremos conocer mas
de ély le preguntamos:

Frank, ;Por qué te apasiona la gastronomia?
Me permite dar momentos de felicidad a las personas y la gente feliz hacen un mundo
feliz.

Si Frank no fuera chef, ;Qué haria?

Estoy comodo y feliz con lo que hago, aunque tengo experiencia en mercadeo y publicidad,
trato de mezclarlos en mis proyectos.
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INGREDIENTES

1 libra de Arroz
Precocido San Pedro (o
arroz blanco)

1 pechuga deshuesada

8 onzas de posta de cerdo
1 pimiento rojo

1/4 de cebolla morada

2 cebollines

4 onzas de salsa tabasco
2 onzas de crema

Sal Coquito y pimienta

al gusto

Aceite Santa Fe

Arroz San Pedro
a la diabla

PROCEDIMIENTO

s

. En una sartén poner a saltear la carne de cerdo por
4 minutos, luego agregar las piezas de pollo y cocinar
por 3 minutos mas.

N

. Afadir la salsa picante y dejar a fuego lento a que se
impregne el sabor.

w

. En otra sartén poner a saltear la cebolla, el pimiento
rojo y los cebollines. Cuando la cebolla este
transparentando, se agregara el Arroz San Pedro
previamente cocido y luego la crema

IN

. Salpimentar al gusto.

w

. Por ultimo, agregar el cerdo y el pollo y mezclar bien.

o

Servir.
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Arroz San Pedro
relleno de esparragos

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

—

LibradsiAFroz . Engrasar una fuente y poner una capa de

Precocido San Pedro Arroz San Pedro (previamente cocinado)

1 mazo de esparragos 2. Colocar la cremay el enredo rallado.

1 libra de queso enredo 3. Por ultimo, los esparragos cortados en

172:botells de crema mitad a lo largo. Repetir esta accién hasta

sal Coquito y pimienta llegar a la Gltima capa.

al gusto 4. Poner papel aluminio y lo llevamos al horno,

precalentado a 150°C por 10 minutos.

5. Servir.
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ARROZ

-

Arroz San Pedro
con camarones

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

. 1taza de Arroz 1. Calentar en una olla un poco de aceite.

Precocido San Pedro 2. Agregar el Arroz Precocido San Pedro y sofreir,

- 2tazas de caldo de mariscos luego agregar el caldo de mariscos y dejar que

- 1/2 cebolla rompa en hervor el liquido para luego bajar

- 4 onzas de maiz dulce el fuego al minimo.

21 libra 'de camarondille 3. Cuando el Arroz San Pedro esté cocido, poner a

- 1 cucharada de salsa picante saltear la cebolla en una sartén.

i 7 2'6nzas detvino blafco 4. Luego agregar el maiz dulce y después los

- sal Coquito y pimienta camarones con la salsa picante. Cuando los

al gusto camarones cambien de color, agregar el vino blanco

. Aceite Santa Fe y dejar evaporar el alcohol.

5. Finalmente, incorporar el Arroz Precocido San
Pedro y hacer movimientos envolventes para que la
mezcla sea homogénea.

6. Salpimentar al gusto.

7. Servir.
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Ensalada de Arroz
San Pedro con atun

INGREDIENTES

1 libra de Arroz

Blanco San Pedro

6 onzas de maiz dulce

2 onzas de ron

4 onzas de atln en agua
2 cucharadas de mayonesa
2 onzas de perejil liso

1 limén opcional

Sal Coquito y pimienta
al gusto

Aceite Santa Fe
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PROCEDIMIENTO

. Saltear el maiz dulce y los cebollines con un

poco de Aceite Santa Fe a fuego alto.

. Luego flambear con el ron para darle caracter

a su sabor. Dejarlo reposar hasta que llegue a
temperatura ambiente. Luego mezclar el Arroz
Blanco San Pedro preparado con el maiz dulce, los
cebollines, perejil recién picado y la mayonesa (es
opcional: adicionar una cucharada de jugo de limén).

3. Incorporar el atin en agua a la preparacion.
4. Mezclar todo en un recipiente hondo y refrigerar

para una ensalada diferente.

. Servir.



INGREDIENTES

% libra de Arroz Precocido

San Pedro (previamente
cocinado)

2 cebolla picada

%2 pimiento rojo

1/3 zanahoria picada

2 onzas de brandy

4 onzas de camarones

3 onzas de calamar

3 onzas de almeja

3 onzas de crema

Sal Coquito y pimienta al
gusto

Aceite Santa Fe

Arroz San Pedro
marino

Ay

N

(G RN

PROCEDIMIENTO

. En una sartén saltear los mariscos (almejas,

calamares, camarones) a temperatura alta. Cuando
empiecen a cambiar de color, agregar el brandy y
flambear. Después se retiran los mariscosy en la
misma sartén con un poco de Aceite Santa Fe, saltear
la cebolla, zanahoria, pimiento rojo y ajos.

. Luego, incorporar el Arroz San Pedro previamente

cocinado hasta que se integre.
Agregar los mariscos y por ultimo la crema.

. Salpimentar al gusto.
. Servir.
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Bolitas de Arroz
San Pedro con coco

INGREDIENTES

- %libra de Arroz
Blanco San Pedro
- 2 tazade agua
- Una pizca de Sal Dofia Blanca
- Y taza de leche de coco
- 1% cucharada de azlcar
- % cucharadita de extracto
de vainilla

- Y taza de coco rallado
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PROCEDIMIENTO

. En una cacerola pequefia, mezclar el Arroz Blanco

San Pedro, el agua y la Sal Dofia Blanca.

. Poner a hervir sobre fuego alto. Cuando comience

a hervir, reducir el fuego a medio
y cubrir parcialmente.

. Cocinar hasta que se absorba toda el agua, aproxi-

madamente 25 minutos.

. Agregar al Arroz Blanco San Pedro: |a leche de

coco, el azucary el extracto de vainilla.

. Mezclar y dejar que se enfrie hasta que la mezcla

esté tibia.

. Con los dedos mojados, formar una bolita con una

cucharadita de Arroz Blanco San Pedro.

7. Cubrir con el coco rallado.
8. Servir.



SAN@
PEDRO.

Barras de arroz San
Pedro con almendras

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

- 1libra de Arroz 1. Derretir la mantequilla en una cacerola a fuego bajo.

Blanco San Pedro 2. Agregar los malvaviscos y cocinar, sin dejar de

A DA deraivaviceos mover, hasta que se hayan derretido e integrado

- 1/2 taza de mantequilla completamente.

- 400 gramos de almendras 3. Dejar en el fuego 2 minutos mas, moviendo

trituradas constantemente.

4. Luego retirar del fuego.

5. Agregar el Arroz Blanco San Pedro cocido con las
almendras y revolver hasta cubrirlo completamente.

6. Presionar la mezcla uniforme y firmemente en un
molde de 23 x 33 centimetros, con la ayuda de una
espatula o papel encerado.

7. Deja enfriar y cortar en cuadros de 5 x 5 centimetros.

8. Servir.
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Flan de Arroz
San Pedro con leche

INGREDIENTES

Ingredientes para el budin

1 taza de Arroz Blanco
San Pedro

2 tazas de agua

1 taza de azuUcar

1 ramita de canela

4 clavos de olor

1 estrella de anis (si no
encuentra anis estrellado
puede ser canela en raja)
4 tazas de Leche Entera

Dofia Blanca

Ingredientes para el flan

(mezcla de flan)

1% tazas de azUcar

6 huevos

11 a 14 onzas de lata de
leche condensada

14 onzas de Leche Entera
Dofia Blanca

1 cucharadita de extracto

de vainilla
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PROCEDIMIENTO

Para el arroz con leche:

. En una olla mediana a fuego medio, agregar el
Arroz Blanco San Pedro y el agua. Tapar y dejarlo
cocinando unos 8 minutos hasta que el agua se
evapore y el Arroz Blanco San Pedro esté al dente.

2. Reducir el fuego a bajo y agregar azuUcar, especies
y 1 taza de Leche Entera Dofia Blanca. Cocinar
lentamente, revolviendo constantemente, hasta que
la leche haya sido absorbida.

3. Agrega 1 taza mas de Leche Entera Dofia Blanca y
repite el procedimiento hasta acabar con la leche y
el Arroz Blanco San Pedro este suave y cremoso,
aproximadamente 25 minutos. Retirar del fuego y
dejarlo enfriar. Retirar las especies y descartarlas.

s,

Para preparar el caramelo:

4. Agregar el azucar en una olla mediana a fuego
medio. Mezclar constantemente hasta que el aztcar
se disuelva y se torne color ambar.

5. Cuidadosamente dividir el caramelo en 2 flaneras y
distribuirlo de forma que cubra el fondo y los lados
del molde. Dejarlo enfriar completamente.

Para el flan:

6. Colocar todos los ingredientes en una licuadora
y licuar hasta que todo esté bien incorporado.

7. En un tazén grande, mezclar el arroz con leche (frio)
y la mezcla de flan. Repartir la mezcla en 2 flaneras
y cocinar durante 1 hora en bafio maria.

8. Servir.



SAN@
PEDRO.

Arroz San Pedro con
chocolate y wallnuts

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Ay

% libra de Arroz . Lavar el Arroz Blanco San Pedro para

Blanco San Pedro quitar el exceso de almidén.

N

3 tazas de Leche . Ponerlo en una olla con el aguay la leche a fuego

Entera Dofia Blanca bajo por 20 minutos, removiendo constantemente

1 taza de agua para evitar que se pegue. Derretir el chocolate en

3 onzas de panela una sartény agregarlo después de los primeros

Glonzas-de chorolate becirs 15 minutos junto con la panela.

w

8 onzas de wallnuts . Laidea es que el arroz quede suave y cremoso. De
ser necesario y si el Arroz Blanco San Pedro no
esta listo, se puede agregar mas Leche Entera
Dofia Blanca.

4. Cuando el Arroz Blanco San Pedro esté cremoso,

triturar los wallnuts y agregarlos para tener una

textura firme en un arroz cremoso.

w

. Servir.
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Yogurt de mango
con Arroz San Pedro

INGREDIENTES

% libra de Arroz
Blanco San Pedro

2 tazas de agua

225 gramos de mango
(pelado y sin hueso)

40 a 50 gramos de azucar
1 ¢/p de zumo de limén
125 gramos de yogurt
natural cremoso

1/2 c/c de curry
(cucharadita)

Nueces caramelizadas.
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PROCEDIMIENTO

. Poner a cocer el Arroz Blanco San Pedro.
. Aiadir el Arroz Blanco San Pedro en una olla con

abundante agua. Poner al fuego y cuando rompa a
hervir bajar el fuego y dejarlo cocinando hasta que el
grano esté tierno por unos 30 a 40 minutos.

. Pelar el mango y trocearlo, mientras que el hueso es

de desecharlo. Poner la cantidad indicada en el vaso
de la batidora y afiadir el aztcar. La cantidad puede
variar segun lo dulce que esté la fruta.

. Incorporar el zumo de limén, el yogurty el curry.

Triturar hasta obtener una crema ligera. Hay que
probar para darle el punto dulce deseado, teniendo
en cuenta que después se tiene que endulzar el
arroz, o sea, que debe quedar un poco mas dulce de
lo que se desearia. También se puede jugar con el
punto de curry al gusto.

. Tapar el recipiente con el yogurt y dejarlo reposar en

refrigeracion al menos una hora

. Para montar el plato, mezclar la crema de mango

con el Arroz Blanco San Pedro y para finalizar
poner las nueces caramelizadas.

. Servir.



INGREDIENTES

- Y%libra de Arroz

Precocido San Pedro

- 2tazas de jugo de naranja
- 4 onzas de champifiones
- 3onzas de almendras

- 3onzas de higos

- 3onzas de semilla

de marafién

- 3onzas de wallnuts
- Aceite Santa Fe
- Sal Coquito y pimienta

SAN @
PEDRO.

Arroz San Pedro con
naranja, champiiones
y frutos secos

Ay

N

w

w

o

PROCEDIMIENTO

. En una sartén poner a saltear los champifiones

partidos en mitades o cuartos.

. Agregar las almendras y semilla de marafién para

tostar y después agregar los frutos secos solo para
que despidan su sabor.

. En una olla poner un poco de Aceite Santa Fe

a calentar e incorporar el Arroz Precocido
San Pedro.

. Después de 2 minutos, agregar el jugo de naranja;

esperar a que rompa en hervor y bajarlo al minimo.

. Cuando el Arroz Precocido San Pedro esté listo,

agregar las semillas, frutos secos y champifiones.
Servir.
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Ensalada de Arroz
San Pedro con tofu

INGREDIENTES

1 libra de Arroz Precocido
San Pedro (ya preparado)

1 limén grande
Zanahorias, cebollitas,
pepinos y pimientos en
vinagre

200 de tomates cherry
(partidos en mitades)

5 cucharas de vinagre

15 gramos de menta fresca
6 onzas de tofu

Perejil fresco picado
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PROCEDIMIENTO

3. Colocar en un recipiente hondo el Arroz Precocido
San Pedro ya preparado y mezclar con el resto de los
ingredientes, dejandolos al menos 2 horas en
refrigeracion, para que los sabores puedan
macerarse y hacer una ensalada ideal para el verano.

4. Todas las verduras deberan estar cortadas en trozos
pequefios y el tomate cherry en mitades.

5. Servir.



INGREDIENTES

¥ libra de Arroz
Precocido San Pedro
2 tazas de caldo de
vegetales

1/2 mazo de espinacas
4 onzas de maiz dulce

1 pimiento rojo cortado
en cubitos

2 onzas de ron

Aceite Santa Fe

Sal Coquito y pimienta al
gusto

s

w

w

PROCEDIMIENTO

. En una olla poner a calentar Aceite Santa Fe y freir el

Arroz Precocido San Pedro por 3 minutos.

Antes de preparar el Arroz Precocido San Pedro,
licuar las hojas de espinaca con el caldo de vegetales
salpimentando al gusto.

. Al preparar el arroz después del sofrito, verter la

preparacion de la albahaca sobre el Arroz San
Pedro. La temperatura sera alta para que rompa en
hervor, luego bajar al minimo y dejar que el arroz se

cocine.

. Cuando el Arroz San Pedro esté listo, poner en

una sartén a saltear el maiz dulce con los pimientos

rojos.

. Agregar el ron al maiz y pimientos rojos para

saborizarlos, dejando que el alcohol se evapore.

. Agregar esta preparacién al Arroz San Pedro

removiendo para integrar los sabores.
Servir.
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Arroz San Pedro con
almendras y pasas

INGREDIENTES

- 1libra de Arroz Precocido
San Pedro o arroz blanco
(ya preparado)

- 4 onzas de almendras

- 1 cucharada de Aceite
Santa Fe

- 1 zanahoria en cuadritos

- 1 tallo de apio en cuadritos

- 1 cebolla morada pequefia

- 2 cucharadas de margarina

- 1 pimiento rojo en cuadritos

- 3onzas de carne de soya
preparada

- 1taza de coles de brucela

- 4 onzas de aceitunas
verdes rellenas

- 4 onzas de pasas

- Sal Coquito al gusto

- Margarina vegetal
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PROCEDIMIENTO

. Proceder a saltear en Aceite Santa Fe: la zanahoria,

la cebolla, el apio, el pimiento rojo, las coles de
bricelay la carne de soya (cada uno en intervalos
de 1 minuto por ingrediente). Luego agregar la
margarina y remover para que se derrita y suavice
los ingredientes.

. Agregar el Arroz San Pedro previamente cocido y

seguir mezclando con las almendras, las aceitunas
con un poco de su jugo y por Ultimo las pasas.

. Salpimentar al gusto dejando que los sabores se

integren al menos por 2 minutos mas.

. Servir.



INGREDIENTES

¥ libra de Arroz
Precocido San Pedro

2 tazas de caldo

de vegetales

% libra de carne de soya
ya preparada (o cualquier
carne vegetal)

% libra de tofu

4 onzas de maiz dulce

3 onzas de ejotes picados
1/2 mazo de cebollin

1/3 de zanahoria picada

s

w

PROCEDIMIENTO

. Preparar la carne de soya hasta que quede dorada,

luego retirar y reservarla.

. Freir el Arroz Precocido San Pedro y luego agregar

el caldo de vegetales para cocerlo. Cuando esté listo

se reservara.

. Por otro lado, en una sartén saltear el tofu en trozos

con un poco de aceite hasta dorar.

. Saltear en Aceite Santa Fe: la zanahoria, los ejotes,

el maiz dulce y los cebollines. Reservar.

. Luego en un recipiente hondo agregar los vegetales,

el tofu, y después incorporar la carne de soya y el
Arroz San Pedro cocido.

. Servir.
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« INGREDIENTES

1 libra de Arroz Precocido
San Pedro (previamente
cocido)

1/2 cebolla picada

1/2 zanahoria

1 cucharadita de

polvo de ajo

1 cucharadita de paprika
3 calamares

4 onzas de salsa de soya
Sal Coquito y pimienta

al gusto

Aceite Santa Fe
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PROCEDIMIENTO

. En una sartén a temperatura alta, saltear los aros

de calamares sazonados con ajo y paprika en
Aceite Santa Fe por 3 minutos.

Luego agregar la cebolla y la zanahoria
mezclando homogéneamente.

. Agregar el Arroz San Pedro (previamente

cocinado) y la salsa de soya.
Salpimentar al gusto.
Servir.



INGREDIENTES

1 libra de Arroz
Precocido San Pedro

1 manojo de cebollines
1 cucharada de jengibre
picada

3 huevos

3 cucharadas de salsa
de soya

2 cucharadas de aceite
sésamo

2 cucharadas de

salsa de ostras

8 onzas de cerdo

8 onzas de pollo

Sal Coquito al gusto
Aceite Santa Fe para freir

Arroz San Pedro
Chaufa

Ty

N

w

W

PROCEDIMIENTO

. Preparar el Arroz Precocido San Pedro

con poca sal.

. Batir los huevos y freirlos con poco Aceite Santa Fe

para hacer una omelette, que luego se cortard en
tiras pequefias.

. Cocinar aparte el filete de pollo (con poco aceite) y

cuando esté listo cortarlo en cuadrados pequefios.

. Partir la carne de cerdo en cuadrados pequefios y

freirlos en Aceite Santa Fe bien caliente.

Cuando el Arroz Precocido San Pedro esté listo,
ponerlo en una sartén a fuego alto, donde se debe
de colocar la carne de pollo y la de cerdo con el resto
de los ingredientes como el cebollin, el jengibre,

las salsas de soya y ostras. Al final agregar el aceite

sésamo.

. Al terminar, sobre el arroz se puede colocar

las tiras de huevo.

. Servir.
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Arroz San Pedro
a la Jambalaya

INGREDIENTES

1 libra de Arroz Precocido
San Pedro (ya preparado)
1/2 libra de camaron
mediano

1 pechuga en cubos

1/2 pimiento rojo

1 cucharadita de

polvo de ajo

1 cucharadita de

pimienta Cayena

4 tomates picados

1/2 cebolla picada

6 onzas de chorizo

3 onzas de tocino

Sal Coquito y pimienta

al gusto

Aceite Santa Fe
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PROCEDIMIENTO

. En una sartén con poco Aceite Santa Fe dorar

el tocino. Luego agregar el pollo y los chorizos

en rodajas.

. Incorporar los vegetales (tomate, cebolla,

y pimiento rojo) para que se fusionen los sabores.

3. Agregar los camarones y sazonar con las especias.
4. Remover por 5 minutos y por ultimo agregar el

Arroz Precocido San Pedro.

5. Salpimentar al gusto.

6. Servir.



INGREDIENTES

1 libra de Arroz Precocido
San Pedro (ya preparado)

3 huevos

1/2 taza de queso parmesano
1 taza de miga de pan

1 cucharada de tomillo seco
8 cubos de queso mozzarella
4 onzas de salsa de tomate
casera

Aceite Santa Fe para freir

Arancini de Arroz
San Pedro con
salsa marinara

PROCEDIMIENTO

1. Sacar de la refrigeradora el Arroz San Pedro
previamente preparado y agregar la mezcla de dos
huevos batidos, asi como el queso parmesano.

2. Mezclando con ambas manos, hacer una pasta que
ayudaré a formar una tortilla con ella. Poner en el
centro un cubito de queso, cerrar y hacer una bolita.
Continuar asi hasta tener unas 10 bolitas.

3. En un plato: mezclar la miga de pan con el tomillo
y poner a rebosar las bolitas de arroz en ella; luego
regresar a la mezcla de huevo y volver nuevamente
ala miga de pan.

4. Cuando todas las bolitas estén hechas, llevar a
refrigeracion por 15 minutos. Esto servira para
templar las bolitas y que no se desarmen.

5. Agregar en una sartén suficiente Aceite Santa Fe
para poner a dorar las bolitas.

6. Servir.

7. Acompafiar con la salsa de tomate marinara.
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Arroz San Pedro
cantones

INGREDIENTES

% libra de Arroz
Precocido San Pedro

2 tazas de caldo de res

4 onzas de salsa soja

8 onzas de carne de posta
de cerdo

1 pechuga deshuesada

2 huevos batidos

6 onzas de retofio de soja
1/2 cucharadita de
jengibre picado

3 onzas de cebollines

2 onzas de aceite sésamo
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PROCEDIMIENTO

. Poner a cocer el Arroz Precocido San Pedro

con el caldo de res hasta que esté suave.

. En una sartén, batir los huevos y hacer una tortilla

con ellos, cortandolos después en tiras delgadas.

. En otra sartén, poner a fuego alto a dorar la posta

de cerdo (marinadas con salsa soya) cortada en tiras
y después agregar el pollo cortado y marinado de la
misma forma.

. Luego incorporar el retofio de soya sin dejar de

mover los cebollines y al final el jengibre.

. Después incorporar el Arroz San Pedro y mezclar

bien, siempre a fuego alto adicionando la salsa de
soya y terminando con el aceite sésamo.

. Servir.



SAN @
PEDRO.

Arroz San Pedro
con Chipilin

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

% libra de Arroz 1. Lavar el manojo de chipilin y deshojar

Precocido San Pedro (o el 80% de sus hojas.

arroz blanco) 2. Licuar el 80% con las 2 tazas de agua junto

% cebolla picada con la Sal Dofia Blanca.

1 tomate picado 3. En una cacerola, agregar el Aceite Santa Fe

1 manojo de chipilin y la cebolla finamente picada y el tomate.

Sal Dofia Blanca al gusto 4. Sofreir el Arroz Precocido San Pedro y agregar

2 tazas de agua el agua licuada con el chipilin.

Aceite Santa Fe 5. Cuando rompa en hervor, se afiadira el resto
de las hojas del chipilin.

6. Bajar el fuego al minimo y esperar que esponje
el arroz.

7. Servir.
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Arroz San Pedro
con Chacalines

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

-

- %libra de Arroz . Remojar los chacalines en agua caliente por unos

Precocido San Pedro cinco minutos para retirarles el exceso de sal;

- 2tazas de caldo de camarén luego escurrir y pelarlos.

b delchacalin 2. En una sartén, sofreir con el Aceite Santa Fe: el

- % cebolla blanca tomate, el chile y la cebolla picada.

- 2tomates 3. Incorporar la zanahoria rallada y el chacalin, luego

i bieverda agregar el Arroz Precocido San Pedro.

iy

R e e lAcaitaiSanta Fe . Remover hasta que los granos estén sueltos.

(%2

Sy e o dezanahoria rallada . Agregar el caldo de camarones colado y cuando
rompa en hervor, cocinar por media hora o hasta
que el Arroz Precocido San Pedro este suave.

6. Servir.
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INGREDIENTES

% libra de Arroz
Precocido San Pedro
1 taza de Leche Entera
Dofia Blanca

6 onzas de crema

% cebolla picada

% zanahoria picada

4 onzas de loroco
Aceite Santa Fe

Sal Coquito y pimienta

al gusto

Arroz San Pedro
con loroco

PROCEDIMIENTO

Sy

. Colocar en una licuadora la Leche Entera Dofia
Blanca junto con la cremay los lorocos, Sal Coquito
y pimienta para hacer una mezcla homogénea.

g

Sofreir el Arroz Precocido San Pedro con un poco
de Aceite Santa Fe, incorporando la cebolla

y la zanahoria.

w

Agregar la Leche Entera Dofia Blanca con sabor a
loroco para que empiece a cocerse el Arroz San
Pedro por espacio de media hora a fuego bajo sin
remover hasta que este esponjoso.

4. Servir.
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Arroz San Pedro
Cojutepecano

INGREDIENTES

% libra de Arroz
Precocido San Pedro

2 tazas de caldo de res

1 libra de chorizos de
Cojutepeque

% cebolla picada

% pimiento rojo en julianas
% de taza de cilantro fresco
% cucharadita de

orégano seco

Sal Coquito y pimienta

al gusto
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PROCEDIMIENTO

. Proceder a partir los chorizos en rebanadas

y poner a freir en su propia grasa hasta

dorarlos, reservar los chorizos.

En la grasa que quedo en la sartén, saltear

la cebollay el pimiento rojo.

Luego agregar el Arroz Precocido San Pedro

y proceder a freirlo. Cuando esté suelto, agregar el
caldo de res con la Sal Coquito, pimienta y orégano.
Tapar para que sea mas rapido que rompa en
hervor. Cuando esto suceda, bajar al minimo y
esperar a que el Arroz Precocido San Pedro

se cocine.

Cuando esté listo, incorporar el chorizo
y el cilantro para unificar los sabores.
Servir.



SAN @
PEDRO.

INGREDIENTES

% libra de Arroz
Precocido San Pedro
2 tazas de caldo de
Frijoles Don Frijol

4 onzas de petit pois

4 onzas de zanahorias
picadas

2 cebollines en rodajas
12 onzas de costilla de cerdo
Sal Coquito y pimienta
al gusto

Arroz San Pedro
negrito con tunco

PROCEDIMIENTO

. Enuna sartén, poner a dorar las costillas (Riblets).

Esto nos generara grasa suficiente para poder saltear
los petit pois, los cebollines y la zanahoria que deben
quedar al dente.

. Retirar los vegetales y agregar el Arroz Precocido

San Pedro (de ser necesario agregar un poco de
manteca de cerdo).

. Preparar el Arroz Precocido San Pedro con la grasa

de las costillas y cuando este suelto, agregar el agua
de Frijoles Don Frijol, bajando al minimo cuando
rompa en hervor.

. Cuando esté listo, agregar las costillas de cerdo con

los vegetales al dente.

. Servir.
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1. Cdrcuma
La circuma es uno de los ingredientes principales en la gastronomia de la India y aporta
un color amarillo intenso caracteristico, procedente de la raiz de la planta.

2. Fondo de pollo, fondo de vegetales (fondos en general)

El fondo en la cocina profesional es un caldo basico que se elabora como primer paso de
una preparacion. En la preparacién suele emplearse huesos (0 espinas en el caso de que
se trate de pescados) que se someten a una coccion lenta, generalmente aromatizada con
verduras, especias y hierbas aromaticas.

3. Panko

El panko es una especie de pan rallado japonés. El panko se fabrica a partir de pan rallado
elaborado mediante calentamiento 6hmico. La carne, pescado y muchos productos se
pueden “empanar o rebozar” con panko. Tras la fritura, el panko da al rebozado un efecto
crujiente y un tanto aireado.

4. Reduccién Balsamico

Una reduccién de vinagre balsamico es una versién concentrada y espesa del vinagre
balsamico que se hace mediante la coccion del vinagre hasta que se haya reducido. El
sabor de la reduccién balsdmica es mas intenso y tiene un toque de dulzor. Una reduccién
de balsamico es ideal para aquellas ensaladas a las que desea agregar una explosién de
sabor.

5. Escalfado

Cuando hablamos de pochar o escalfar cebolla, o verduras en general, nos referimos a
poner la sartén a calentar con un poco de aceite, poner la cebollay, a coccién lenta, ir
removiendo para que no se dore. El resultado de esto es que se haga con su propio jugo,
quede blanda y de color transparente.

6. Zucchinis

Forma parte de un grupo de especies de calabazas cuyas variedades cultivadas, de las que
se cosecha su fruto maduro o inmaduro, poseen usos culinarios indistinguibles (son los
zapallos, calabacines, zapallitos, zapallo italiano, auyamas, ahuyamas, pipianes, ayotes,
etc.).

7. Chile en hojuelas
Son copos de chile secos.

8. Arragala o Racula

Planta mediterranea de la familia de las brasicaceas, muy olorosa y de sabor bastante
fuerte. Son hojas jévenes, muy recortadas, que después de mezclarse con otros
ingredientes se comen en ensalada, deben recogerse antes de la floracién, ya que mas
tarde su sabor tiende hacia el de la mostaza.

9. Vinagre de Jerez

El vinagre de jerez es un vinagre de vino gourmet hecho de jerez. Se produce en la
provincia espafiola de Cadiz y dentro del area triangular entre la ciudad de Jerez de la
Frontera y los pueblos de Sanltcar de Barrameda y El Puerto de Santa Maria, conocido
como el “tridngulo del jerez”.
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10. Rompa Hervor
Llevar a punto de ebullicion una preparacién hasta que salgan las primeras burbujas.

11. Chufles

El Chufle o Chufles es una planta de la familia de las marantaceas, ya que existe una
parecida al norte de América del Sur denominada Calathea allouia, en cambio esta es
nativa de Centro América, especificamente de las regiones de El Salvador, Guatemala,
Nicaragua, Costa Rica, Panama y México.

12. Rehogar
Sofreir un alimento hasta que empieza a dorarse y antes de afiadirle el agua, caldo o salsa
con que va a guisarse.

13. Anacardos
También conocido como nuez de la India, caji, merey, anacardo, castafia de cajd, marafion,
cajuil, caguil.

14. Pediinculos
Se refiere a la prolongacion de los tallos.

15. Brunoise

Brunoise es una forma de cortar las verduras en pequefios dados (de 2 a 3 mm de lado)
sobre una tabla de cortar. Puede elaborarse con una enorme variedad de vegetales o
verduras como zanahoria, cebolla, ajo, nabo, pimiento etc.

16. Chiffonade

La Chiffonade (en espafiol a veces como chifonada) es una técnica culinaria de corte
empleada para cortar con un cuchillo ciertas verduras de grandes hojas en tiras alargadas
muy finas. Se suele emplear en verduras como la lechuga, espinacas, albahaca, hojas de
endibia, acedera, etc.

17. Surimi

El surimi (literalmente “carne picada”) es una palabra de origen japonés que hace
referencia al producto creado a partir de pescados de carne blanca. Los filetes de pescado
se desmenuzan y enjuagan repetidas veces hasta formar una pasta gelatinosa, que se
mezcla con aditivos tales como almidén, clara de huevo, sal, aceite vegetal, sorbitol, azlcar,
proteinas de soja y otros condimentos. Una vez procesado, es empaquetado y congelado.

18. Tenquique
Es un hongo comestible ampliamente conocido y econémicamente importante en la Zona
Occidental de El Salvador.

19. Chile Guaco
Se usa para preparacion de tamales, salsas, carnes y otras comidas.

20. Chaufa
Es un plato estilo chifa, una mezcla de cocina peruana y china. Consiste en una mezcla de
arroz frito con verduras.

21. Jambalaya
La jambalaya es un plato muy tipico de la gastronomia cajun. Su base es el arroz y sus
principales ingredientes son pollo, jamén crudo, langostinos y mucha pimienta.

22. Arancini

Los Arancini son una especialidad de la cocina siciliana. Se trata de unas croquetas
redondas de pasta de arroz que poseen un color anaranjado debido al uso de azafran, se
sirven calientes y se toman a cualquier hora del dia.
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