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%  taza de azicar,
refinada,

1 lata debeche
Condensada LA LECHERA®

CARNATION® CLAVEL® Yy |

5  hueuos

1 cucharada de esencia,
&W | ‘ CON «
almibar., escurridas ~ 3% " "~ LECHE |

DE VACA

- \ Vg
o WO #
SIN HO®

a a 1.- Calienta el azicar en una sartén con teflén, moviendo
_M constantemente hasta formar el caramelo. Vierte en un molde de silicén
AN 2. ladea para cubrir la base y las paredes; deja enfriar.
= PREPARACION = RESSEE

minuto; recuerda abrir la puerta del microondas entre cada intervalo.

D
2.- Licda la Leche Condensada LA LECHERA® con la Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®, los huevos y la esencia de vainilla. Vierte sobre
m el caramelo y cocina en microondas de 6 a 7 minutos, en intervalos de 1

minutos 8 porciones
+ reposo + refrigeracion

3.- Deja enfriar a temperatura ambiente por 30 minutos, desmolday
refrigera por 2 horas. Decora con las cerezas y ofrece.

CONSEJO CULINARIO CONSEJO NUTRICIONAL

Recuerda que el tiempo de coccién puede La esencia de vainilla Recetag
: variar dependiendo de la potencia del © da un rico sabor a tus

\ microondas. Si tu horno de microondas es &~ alimentos sin agregar kcal.
] pequefio, incrementa el tiempo de coccién A

2 3 3 minutos mas.




\}

-\
' 4

CON

100%
LECHE

DE VACA

\/ o
30

Rk {gf‘nﬂggrta% . 10 porciones 7_ 4
— ——
’. -
. ‘ 4 .
BASE 1.- Para la base, forra un molde para pay con papel aluminio,
mezcla las galletas con la mantequilla, la nuez y los arandanos
= Marios, molidns hasta integrar por completo, vierte en el molde para pay, cubre
1 &Mﬂfqﬂlﬂ- W (90 93 el fondo y las paredes | hasta formar una base; refrigera por 15
Y m minutos. A
Y FIMJM v N _
RELLENU 2.- Para el relleno, licda la Leche Condensada LA LECHERA®,
1 lafa do Leche Condensada. 1A LECHERA® el jugo de limén, el yogurt griego, las fresas congeladas, la
1 limon, 4 fugo esencia de vainilla, el queso crema, un poco de colorante y sin
1 envase do yoguet griego, naturaf (125 ¢)  dejar de licuar afade la grenetina disuelta.
2 tazas de fresas, congelodans 12 S :
1 cucharadite do esencio, do vainifla 3.- Vierte sobre el molde y refrigera hasta que cuaje por
1 %&(W ’ @Waﬁw' completo. Desmolda, decora con la crema batida, las fresas y
190 ) las hojas de menta. Ofrece. q
uogablnm alimentos \ ‘ // /7
1 wﬂmﬁzgmdjna CE 9). “M&.m% N \ wd
e &ﬂfm « CONSEJO CULINARID =

/,'W;r
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en ¥ . :
hojos do mexta, desinfectadas @ CONSEJO NUTRICIONAL
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1 lata debeche
Condensada, LA LECHERA®

2 cuc“aralu&agua.

10 yemas de hueno

1 loto de Media Crema
NESTLE®

¢ cucharadas de azicar

3 cucharados de cancla,

molida.

- 20 capacillos de colores

DE VACA

\"yenu V-

a ﬁ 1.- Calienta la Leche Condensada LA LECHERA® con el agua, las yemas,
_M la Media Crema NESTLE® y cocina a fuego bajo de 35 a 45 minutos,
moviendo constantemente para evitar que se pegue.
s PREPARACION £ £ RS

2.- Vierte la mezcla anterior sobre una charola engrasada, deja enfriar a
temperatura ambiente, cubre con plastico adherente y refrigerade 3 a 4
horas. Mezcla el azdcar con la canela y reserva.

" ,epomlnrgftrgﬁradén 20 piezas 3.- Humedece tus manos, forma bolitas con la preparacién anterior y
cubrelas con la mezcla de azlcar; colocalas en los capacillos. Ofrece.

CONSEJO CULINARIO CONSEJO NUTRICIONAL
Recuerda cubrir con plastico adherente tus El consumo de la canela
preparaciones antes de refrigerarlas, de eleva la ingesta de

esta manera evitaras que se contaminen
con algldn aroma ajeno a la preparacion.

potasio.
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— TMaNzaNas”

minutos SRl
+ refrigeracion 4 piezas

,‘o o’g — O ——
Jmﬂm de madera , 1- Inserta los palitos de madera en las manzanas.
2.- Cubrelas con la Leche Condensada LA LECHERA®
WMQG“& Untable y pasalas por el Cereal Integral NESTLE®
e(m&‘ua& LA LECHERA® CINNAMON TOAST CRUNCH®.
UNTABLE 5
3.- Ofrece.
2 fazcw & W
Ii NESTLE® CINNAMON

TOAST CRUNCH® , Eroceado

CONSEJO CULINARIO

S

y

& CONSEJO NUTRICIONAL
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2 huexos
1% tazas de harina de trigo, paseda
’OF“MJ”&"&W*

loto, e Leche Evagorada
CARNATION® CLAVEL®

taza de mango, cortado en cubos
poguete de queso cotfage (30 g)
manzana. verde, corfado,
en Bastones
1 enwase defeche Condensada

LA LECHERA® SIRVE FACIL
Yo taza de alimendras, fileteadas

2 limones, an ralladura

-

- = =

CON

& 100% W
LECHE

DE VACA

v

N 4 — %
. o
DE FRUTAS

£ ﬁ 1.- Mezcla los huevos con la harina y la Leche Evaporada CARNATION®
M CLAVEL®. Calienta un poco de mantequilla en una sartén y agrega un
L AM 2. cuchardn de la mezcla para crepas, ladea la sartén para cubrir toda la
4 PREPARAC"]N ~ superficie y retira el exceso; cocina por ambos lados a fuego bajoy

N reserva.

2.- Rellena las crepas con un poco de mango, queso cottage y manzana
verde; dobla en forma de triangulo.

\<\\ ‘ // minutos 6 piezas

3.- Sirve con un poco de Leche Condensada LA LECHERA® Sirve Facil y
decora con las almendras y la ralladura de limén. Ofrece.

CONSEJO CULINARIO CONSEJO NUTRICIONAL

/ Recuerda utilizar una sartén de teflon para : ) Elqueso cottage es un
. despegar facilmente las crepas. . — 7 queso bajo en grasa.

~——
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LECHE
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minutos i
+ refrigeracion 8 POrCIoNCs

5 | Lo
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1.- Licda la Leche Condensada LA LECHERA® con la Leche
1 (ofadeloche Condensoda, Evaporada CARNATION® CLAVEL® y sin dejar de licuar, agrega
LA LECHERA® ' poco a poco el jugo de limén. .
1 lofadeleche fe 1 )
CARNATION® CLAVEL® 2.- En un refractario cuadrado, coloca una capa de galletas, un
Y%  tends fugo de Cimén, colado poco d.e la mgzcla de lim;’)n y repi’te hast'a terminar con gl resto
X de los ingredientes. Cubre con plastico adherente y refrigera
80 9“%“'”""““" por-1 hora o hasta que esté firme.
1 limbn, corfado en rodajas | :
5 ga%mm'fuﬁ'owtfu 3.- Decora con las rodajas de limén, las galletas troceadas, las
1 rama. de menta, MM& hojas de menta y la ralladura de limén. Ofrece.

1 lmdn, su rallodura

CONSEJO CULINARIO

’ CONSEJO NUTRICIUNAL
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1 loto, de leche Eaporada d 73» &~
CARNATION® CLAVEL® <

1 lata. de leche Condensada
LA LECHERA®

Cata. de MEDIA CREMA NESTLE®

3/*
()

Y
Ya

Y

a ﬁ 1.- Mezcla la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® con la Leche
_M Condensada LA LECHERA®, la Media Crema NESTLE® y el agua.
= PREPARACION %=

2.- Distribuye la fruta en moldes para paletas y vierte la mezcla anterior

m
hasta llenar los moldes. Congela por 3 horas o hasta que estén firmes.
@ 3.- Desmolda y ofrece.

minutos 12 piezas
+ congelacion

Puedes agregar un poco de jugo de \ El kiwi aporta calcio.
limén a la preparacion.

CONSEJO CULINARIO , CONSEJO NUTRICIONAL
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LECHE

DE VACA

& D;_E GuEso

minutos i
+ refrigeracion 10/porciones
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BASE
1.- Para la base, forra un molde para pay con papel aluminio,

A W‘:’%ME I! me L mezcla el Cereal Integral Corn Flakes NESTLE® Sin Gluten con

NESTLE® Sin G 7 la mantequilla y el azdcar hasta integrar por completo, vierte
< G“W&"'"“f"‘}“ﬂ"' en el molde para pay, cubre el fondo y las paredes hasta formar

fundidas (90 g c/u) una base; refrigera por 15 minutos.
R LEND : e,

2.- Para el relleno, licta la Leche Condensada LA LECHERA®

1 {uta, de loche Condensada, LA LECHERA® con 10 guayabas, el néctar de guayaba, la Leche Evaporada
10 guagabas, sin semillos CARNATION® CLAVEL®, el queso y la grenetina disuelta.
Ya  tazade nictarde gu.ayaﬂa. : :
7, v . 3
s M&ef‘z i 3.- Vierte lo que licuaste sobre el molde y refrigera hasta que

CARNATION® CLAVEL este firme; desmolda. Decora con los cuartos de guayaba, las
1 M“"fﬂ&‘l‘wm' moras azules y las hojas de menta. Ofrece.

fuwaﬁwmﬂmtfa (190 9)
: spetia o/uJ fibatada, \\ ‘ //
en’a f'aza.&a,ua.y, N
corfada, umrfoa

1 guagslaE CONSEJO CULINARID

Y  toza de movras azules

v biandemedte: dectafsctodos 5 0 , '
CONSEJO NUTRICIONAL
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BASE

) iﬁ‘l’i"“ camw  fundido (s ¢)

Ya ﬂm&manfwi& fundida. (rs 9)

RELLEND

2 Mdu&guuom, ﬁm’uaﬁlm
ambBiente 090 c/u)

1 M&M&MMLEEHEW’

1 w&ma&maufsw

Yo faza& & 1, ain semillos .
c/ bidratada, :
’ '/bfaza. M&GM@WM w
Y fam&agua
%  taza de azicar,
L el dore

2 wﬂm&gmd‘mn. 679.0/10 Mafa&
en s toza de me&a.a.ﬂm

DE VACA

‘b»f"

10 flores Jew&rm

N ¢ | S
N

1.- Para la base, forra el fondo de un aro de 22 cm de diametro para pasteleria
con papel aluminio, la orilla con acetato y colécalo en una charola. Mezcla las
t f galletas con el chocolate y la mantequilla hasta integrar por completo; vierte la
mezcla anterior en el aro, cubre el fondo hasta formar una base y refrigera por 15
inutos.
= PREPARACION & mmures

"w

e
2.- Para el relleno, bate el queso hasta acremar, agrega la Leche Condensada LA
LECHERA®, la Media Crema NESTLE®, la ¥ taza de jugo de maracuya y sin dejar
m de batir, anade 2 sobres de grenetina disuelta; continda batiendo hasta integrar.
Vierte sobre el aro y refrigera hasta que cuaje.

,minutos 12 porciones
refrigeracion

3.- Calienta el agua con el azlcar y la pulpa de maracuya hasta disolver el azucar,
anade 2 sobres de grenetina disuelta y mezcla; deja enfriar sin que cuaje. Vierte
sobre el relleno cubriendo la superficie del cheesecake y refrigera por 2 horas.
Desmolda, decora con las flores y ofrece.

CONSEJO CULINARIO CONSEJO NUTRICIONAL

»  Funde el chocolate en el microondas El queso crema aporta
-k Q en intervalos de 20 segundos, mueve y » calcio.
calienta hasta que esté liquido. 5
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minutos 2
+ reposo + coccion 25 piezas

a\ Jo
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2509. de nata
M&WW
1 ﬂaua.&
mﬂwtfecbo )
1 %&%WMECHERA‘D
2 huexos
% tazas de harina do lma&,
porun colador. o

2 curﬂa.na&ﬁu&p&wpm’muwan

1 envase de Dulee de Leche LA LECHERA®
Sinue Ficil

Yo f‘aza.&nuez,lumja

Yo  taza de coco, rallado

CON

N 100%
LECHE

DE VACA

1.- Bate la nata con la manteca vegetal y la mantequilla hasta
acremar, anade la Leche Condesada LA LECHERA®, los huevos
uno a uno, la harina de trigo y el polvo para hornear hasta
integrar por completo

2.- Forma bolitas, coldcalas en una charola y cubre con plastico
adherente; deja reposar por 20 minutos. Aplasta las bolitas
suavemente con la palma de la mano para formar las gorditas.
Calienta una sartén a fuego bajo y cocinalas por ambos lados
hasta que tomen un color ligeramente dorado.

3.- Sirve con el Dulce de Leche LA LECHERA® Sirve Facil, la
nuez picaday el coco rallado. Ofrece.

CONSEJO CULINARIO

CONSEJO NUTRICIONAL
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lota, do leche
Condensada. LA LECHERA® (

'Eaza.a.&mmtgo wuge&uﬂr

—

it CON

100% 3
 LECHE ¢

DE VACA m
&
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Mm d& 1.- LicGa la mitad de la lata de Leche Condensada LA LECHERA® con el
mango congelado y vierte en 4 copas; reserva.
3 PREPARACION £
2.- Licda las fresas congeladas con el resto de la Leche Condensada LA
@ LECHERA® y vierte sobre la preparacion de mango.
3.- Decora con los cubos de mango, las rebanadas de fresa y las hojas de

minutos 4 porciones  menta. Ofrece.

— CONSEJO CULINARIO CONSEJO NUTRICIONAL

Descongela por pocos minutos las La fresa aporta Recetag
frutas y ve agregandolas poco a antioxidantes.
poco a la licuadora para facilitar la

preparacion.
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