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½ plátano, hecho puré
5 cucharadas de Leche 
Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®

4 cucharadas de harina de trigo
4 cucharadas de Leche 
Condensada LA LECHERA® 
Sirve Fácil
1 cucharadita de polvo para 
hornear
1 cucharada de granillo de 
colores

INGREDIENTES

minutos 1 porción

10

Mezcla el plátano, la Leche 
Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®, la harina, la Leche 
Condensada LA LECHERA® Sirve 
Fácil, el polvo para hornear y el 
granillo de colores.
Vierte la mezcla en una taza 
llenando hasta la mitad; saca el aire 
dando tres golpecitos en la base de 
la taza. Hornea en el microondas 
por 90 segundos en intervalos de 
30 segundos cada uno.
Decora con Leche Condensada LA 
LECHERA® Sirve Fácil y ofrece.

PREPARACIÓN

1

2

3

Consejo culinario: 
Utiliza una taza con ba

se 

delgada y cuenco anch
o, 

de esta forma quedará 

como una mantecada. 

Consejo nutricional:  
El plátano aporta pota

sio. 

2

tus ALIADOs PERFECTOs:



½ barra de mantequilla, fundida 
(45 g)
25 galletas de chocolate con 
relleno, molidas
1 ½ paquetes de queso crema, 
a temperatura ambiente         
(190 g c/u)
1 bolsa de Leche Condensada LA 
LECHERA® (190 g)
2 barras de chocolate amargo, 
fundido (150 g c/u)
1 sobre de grenetina (7 g), 
hidratada en ¼ taza de agua y 
disuelta a baño María.
1 paquete de fresas lavadas, 
desinfectadas y rebanadas 
(500 g)

INGREDIENTES

minutos
+ refrigeración

10 porciones

30

Para la base, mezcla la mantequilla 
con las galletas hasta formar una 
pasta; colócala en un molde para 
tarta forrado con papel aluminio y 
refrigera durante 15 minutos.
Para la crema de chocolate, bate 
el queso crema con la bolsita de 
Leche Condensada LA LECHERA® 
hasta que estén incorporados, 
con la batidora encendida a 
velocidad baja agrega el chocolate 
previamente fundido y la grenetina 
previamente disuelta.
Vierte inmediatamente en el molde 
con la base de galleta, cubre con 
plástico antiadherente y refrigera 
por 2 horas. Desmolda la tarta y 
decora con fresas. Ofrece.

PREPARACIÓN

1

2

3

3

tus ALIADOs PERFECTOs:

da clic para saber.. .

https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/trucos/como-derretir-chocolate-en-el-microondas


¾ taza de azúcar refinada
1 lata de Leche Condensada LA 
LECHERA®

1 lata de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL®

5 huevos
1 cucharada de esencia de 
vainilla
½ taza de frutos rojos, para 
decorar
hojas de menta fresca 
desinfectadas, para decorar

INGREDIENTES

minutos 8 porciones

30

Para el caramelo, calienta el 
azúcar en una sartén con teflón, 
moviendo constantemente hasta 
formar el caramelo. Vierte en 
un molde de silicón, ladea con 
cuidado el molde para cubrir 
la base y las paredes con el 
caramelo.
Para el flan, licúa la Leche 
Condensada LA LECHERA® 
con la Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL®, los 
huevos y la esencia de vainilla. 
Vierte sobre el caramelo y cocina 
en microondas por 6 minutos, en 
intervalos de 2 minutos.
Deja enfriar a temperatura 
ambiente por 30 minutos, 
desmolda y refrigera. Decora  
con frutos rojos y hojas de 
menta. Ofrece.

PREPARACIÓN

1

2

3

4

tus ALIADOs PERFECTOs:

da clic para saber.. .

https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/recetas-caseras/como-hacer-caramelo


Gelatina de Sandía
½ sandía, sin semillas (3 kg)
¾  taza de azúcar
1 limón, su jugo
6 sobres de grenetina (7 g c/u), hidratada en     
½ taza de agua y disuelta a baño María

Gelatina de Leche
½ lata de Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL® Reducida en Grasa*

½ lata de Media Crema NESTLÉ® Reducida 
en Grasa**

½ lata de Leche Condensada LA LECHERA® 
Sin Grasa***

2 sobres de grenetina (7 g c/u) hidratada en      
¼ de taza de agua y disuelta a baño María

Gelatina de Limón
½ lata de Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL® Reducida en Grasa*

½ lata de Media Crema NESTLÉ® Reducida 
en Grasa** 

½ lata de Leche Condensada LA LECHERA® 
Sin Grasa***

½ sobre de gelatina sabor a limón (13 g) 
disuelta en 2 tazas de agua caliente

1 sobre de grenetina (7 g) hidratada en          
¼ taza de agua y disuelta a baño María

INGREDIENTES

minutos
+ refrigeración

12 porciones

25

Para la gelatina de sandía, licúa la sandía con 
el azúcar, el jugo de limón y con la licuadora 
encendida, añade poco a poco 6 sobres de 
grenetina previamente disuelta. Vierte en un 
molde para gelatina previamente engrasado. 
Refrigera hasta que cuaje ligeramente.

Para la gelatina de leche, licúa ½ lata de Leche 
Evaporada CARNATION® CLAVEL® Reducida 
en Grasa*, ½ lata de Media Crema NESTLÉ® 
Reducida en Grasa**, ½ lata de Leche 
Condensada LA LECHERA® Sin Grasa*** y 
con la licuadora encendida añade poco a poco 
2 sobres de grenetina previamente disuelta, 
vierte la mezcla sobre la gelatina de sandía y 
refrigera hasta que cuaje ligeramente.

Para la gelatina de limón, licúa ½ lata de 
Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® 
Reducida en Grasa*, ½ lata de Media Crema 
NESTLÉ® Reducida en Grasa**, ½ lata de 
Leche Condensada LA LECHERA® Sin 
Grasa*** y con la licuadora encendida añade 
la gelatina de limón previamente disuelta y 
1 sobre de grenetina previamente disuelta; 
vierte la mezcla sobre la gelatina de leche; 
refrigera hasta que cuaje y desmolda. Decora 
con semillas de sandía y ofrece.

PREPARACIÓN

1

2

3

5

tus ALIADOs PERFECTOs:

*Comparada contra Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL® Regular.

**Comparada contra Media Crema 
NESTLÉ® Regular.

***Por ser sin grasa.

da clic para saber.. .

https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/trucos/como-desmoldar-gelatina


1 lata de Media Crema NESTLÉ®

1 bolsa de Leche Condensada LA 
LECHERA® (90 g)
2 cucharaditas de esencia de 
vainilla
1 cucharadita de canela, molida
aceite de maíz, para freír
1 paquete de tortillas de harina 
taqueras (310 g)
½ taza de azúcar mascabado
1 taza de fresas, desinfectadas
½ barra de chocolate amargo, 
fundido (75 g)	

INGREDIENTES

minutos
+ cocción

12  porciones

40

Mezcla la Media Crema 
NESTLÉ®, la bolsita de Leche 
Condensada LA LECHERA®, 
la vainilla y la canela hasta 
integrar por completo; 
refrigera por 15 minutos.
Calienta el aceite, fríe las 
tortillas por ambos lados 
hasta que doren ligeramente 
y escurre sobre papel 
absorbente. Sin dejar que se 
enfríen; espolvoréalas con un 
poco de azúcar.
Sirve los buñuelos con la 
salsa, decora con fresas y 
chocolate. Ofrece.

PREPARACIÓN

1

2

3

6

tus ALIADOs PERFECTOs:

da clic para saber.. .

https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/trucos/como-derretir-chocolate-en-el-microondas


1 lata de Media Crema NESTLÉ®

1 paquete de queso crema, a 
temperatura ambiente (190 g)
1 cucharadita de esencia de nuez
3 cucharadas de cocoa
1 bolsa de Leche Condensada LA 
LECHERA® (190 g)
1 ½ cucharadas de Café 100%             
puro soluble NESCAFÉ® 
CLÁSICO®

¼ taza de agua caliente
1 paquete de galletas sabor a 
mantequilla (225 g)
¾ taza de nuez, picada
½ taza de frutos rojos, para 
decorar
1 ramita de menta fresca 
desinfectada, para decorar

INGREDIENTES

minutos 4 porciones

30

Licúa la Media Crema NESTLÉ® 
con el queso, la esencia de 
nuez, la cocoa y la Leche 
Condensada LA LECHERA®.
Disuelve el Café 100% Puro 
Soluble NESCAFÉ® CLÁSICO® 
con el agua caliente, hidrata   
las galletas en la mezcla 
anterior y reserva.
Coloca un poco de nuez en el 
fondo de un vaso, añade un 
poco de la mezcla de Media 
Crema NESTLÉ®, una capa de 
galletas y repite hasta llenar el 
vaso. Decora con frutos rojos y 
hojas de menta. Ofrece.

PREPARACIÓN

1

2

3

Consejo culinario: 
Si deseas puedes añadi

r 

trozos de fresa o moras
 en 

las capas del postre. 

Consejo nutricional:  
El café contiene 

antioxidantes. 

7

tus ALIADOs PERFECTOs:
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