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o—s |NGREDIENTES o—e

e 1 envase de Leche Evaporada CARNATION® e Aceite en aerosol
CLAVEL® (360 g) ¢ 1 envase de Leche Condensada LA LECHERA®

e 2 huevos Untable (325 g)
* 4 cucharadas de mantequilla, fundida ¢ 1 taza de gajos de mandarina, en almibar
25 e 1 %2 cucharaditas de agua de azahar ¢ 1 taza de gajos de naranja
¢ 2 naranjas, su ralladura ¢ 2 cucharaditas de mantequilla, fundida
a MINUTOS e 2 tazas de harina para hot cakes e /4 taza de azucar

o—s PREPARACION o—e

Mezcla la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® con los huevos, 4 cucharadas de mantequilla,
1 el agua de azahar, la ralladura de naranja y la harina para hot cakes. Vierte la mitad de la mezcla en
una mamila de plastico; reserva.

\ Calienta una sartén, rocia con un poco de aceite y con ayuda de un cuchardn vierte un poco de la
" 2 mezcla para formar los hot cakes; cocina por ambos lados y repite el procedimiento con el resto de
| q la preparacion. Con la mezcla de la mamila forma 12 tiras para simular los huesos y 6 bolitas para
i
/ los craneos

PORCIONES

Sirve un hot cake, unta con un poco de Leche Condensada LA LECHERA® Untable, agrega gajos de
3 mandarina y naranja, coloca otro hot cake y repite una vez mas. Sobre el tercer hot cake, coloca 2
tiras y 1 bolita, barnizalas con un poco de la mantequilla restante y espolvorea el azucar. Disfruta.

Consejo culinario: Puedes agregar alguna semilla como nuez, almendra o cacahuates a la mezcla de los
hot cakes.

& Consejo nutricional: La mandarina es fuente de vitamina C.
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MINUTOS + .
COCCION

1

Consejo culinario: Puedes agregar chile chipotle en dentro del sandwich.
Consejo nutricional: La carne de res aporta proteina a tu dieta.
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o—s |NGREDIENTES o—e

400 g de arrachera « 1A taza de queso tipo manchego, rallado
1 cebolla morada ¢ 1 taza de champinones, limpios (120 g)
1 cucharada de Jugo MAGGI® ¢ 1 aguacate

2 cucharadas de Salsa Inglesa CROSSE &

BLACKWELL®

Horno eléctrico precalentado a 180 °C
2 panes de muerto de ajonjoli, cortados por la

mitad, tostados ) @L@
o—s PREPARACION o—e ¢

En una sartén caliente frie la arrachera con la cebolla, el Jugo MAGGI® y la Salsa Inglesa CROSSE & ®@
BLACKWELL® hasta que doren.

\ 2 Sobre las mitades de pan de muerto coloca la arrachera, los champifiones y un poco de queso;

PIEZAS 3 Decora con el aguacate y disfruta.

gratina en un horno eléctrico.




YONAS PAN DE MUERT®

” o=+ [NGREDIENTES o—e

e 1 sobre de levadura (11 g) e 1 Y% tazas de aztcar e Y, taza de agua
e > taza de Leche Evaporada ¢ 1 cucharadita de sal ¢ 1 cucharada de agua de azahar
CARNATION® CLAVELS®, tibia % taza de yogurt griego ¢ 1 barra de mantequilla, a
¢ 1 cucharada de azicar natural, sin aztcar temperatura ambiente (90 g)
e 2 huevos
* 4 tazas de harina de trigo, ¢ 2 yemas de huevo * Aceite vegetal, para freir

pasada por un colador e 2 tazas de aztcar refinada

45 o—e¢ PREPARACION o—e

T MINUTOS + Mezcla la levadura con la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® y 1 cucharada de azUcar, deja reposar
% REPOSO 1 en un lugar tibio hasta que doble su volumen. Forma una fuente con la harina, 1 ¥4 tazas de aztcary la
sal; vierte en el centro la levadura, el yogurt, los huevos, las yemas, el agua y el agua de azahar.

Mezcla todos los ingredientes hasta formar una masa. Amasala y golpéala contra la mesa hasta que .,‘”I_
2 esté tersa, eldstica y no se te pegue en los dedos. Agrega la mantequilla y amasa nuevamente hasta

integrar por completo. Coldcala en un recipiente engrasado, cubre con pladstico adherente y déjala

reposar en un lugar tibio hasta que doble su volumen.

| Sobre una mesa enharinada, extiende la masa con ayuda de un rodillo hasta obtener %2 centimetro
\ de grosor, con un cortador circular de 10 cm de didmetro, forma las 12 donas vy retira el centro con
12 un cortador mas pequero. Con la masa restante forma 48 tiras pequefias para formar los huesitos y

3 12 bolitas de 5 g c/u para el craneo. Forma una cruz de cada lado de la dona y al centro coloca una
bolita. Colécalas en charolas engrasadas y enharinadas, cubrelas con plastico adherente y déjalas
reposar hasta que doblen su volumen. Calienta el aceite y frielas por ambos lados hasta que doren
ligeramente, coldcalas sobre papel absorbente para retirar el exceso de grasa. Cubre las donas por
ambos lados con el azlcar y ofrece.

PIEZAS

Consejo culinario: Agregar la mantequilla al dltimo ayuda a lubricar la red de gluten, si lo haces al inicio
costara mas trabajo desarrollar el gluten.

& Consejo nutricional: La harina de trigo aporta minerales como el magnesio.




” PAN DE MUERTO

o—s |NGREDIENTES o—e

* 2/3 barra de mantequilla, a temperatura ¢ 2 tazas de harina de trigo
ambiente (60 g)

« Y2 barra de mantequilla, fundida (45 g)
* %ataza de Leche Condensada LA LECHERA® ¢ 1 tableta de Chocolate para Mesa ABUELITAS®,

30 * 1 tableta de Chocolate para Mesa ABUELITA®, rallada (90 g)

rallada (90 g)
a® MINUTOS

1 huevo

Horno precalentado a 180 °C

s PREPARACION »—o

Bate la mantequilla hasta acremar, agrega la Leche Condensada LA LECHERA®, el Chocolate para
1 Mesa ABUELITA®, el huevo y la harina previamente pasada por un colador. Mezcla hasta obtener
una masa suave y refrigera durante 10 minutos.

con el restante de la masa. Coloca un par de huesitos sobre la masa y después la bolita para formar

{ 20 Reserva una cuarta parte de la masa, para hacer bolitas y los huesitos de las galletas. Forma bolitas
2 un pan de muerto.

PIEZAS

3 Hornea a 180 °C durante 15 minutos, barniza con un poco de mantequilla, pasa por el Chocolate
para Mesa ABUELITA® y deja enfriar.

Consejo culinario: Puedes hornear 5 minutos mas si deseas una galleta mas crocante.

& Consejo nutricional: Cuida tus porciones dulces.




o—s |NGREDIENTES o—e

¢ 1 barra de mantequilla, a temperatura ¢ 1 cucharada de esencia de azahar
ambiente (90 g)

¢ 1 envase de crema para batir, fria (950 ml)
e 1 lata de Leche Condensada LA LECHERA®
¢ 1 cucharadita de esencia de mantequilla

¢ 2 naranjas, su ralladura
¢ 9 canastas para helado
¢ 1 pan de muerto, cortado en cubos

2@ MINUTOS +
“UCONGELACION

o—s PREPARACION o—e oo
Bate la mantequilla hasta acremar, anade la crema y bate hasta que doble su volumen, agrega la -

1 Leche Condensada LA LECHERA®, la esencia de mantequilla, la esencia de azahar y la ralladura de
naranja.

2 Vierte en un refractario y congela por 2 horas, retira del congelador y con ayuda de una cuchara
mezcla nuevamente; repite el proceso por lo menos 2 veces.

9

PORCIONES 3

Sirve el helado en las canastas, decora con los cubos de pan y ofrece.

Consejo culinario: Puedes cubrir el interior de los conos con chocolate blanco para darle un toque
diferente a tu postre.

Consejo nutricional: La mantequilla aporta vitamina E.

[ )




o—s |NGREDIENTES o—e

e 2 naranjas, su ralladura ¢ 1/ taza de Leche Condensada LA LECHERA®
¢ 1 cucharada de esencia de azahar « 3 tazas de hielo
¢ 1 taza de Leche Evaporada CARNATION® ¢ Crema batida

CLAVEL® ¢ 4 panes de muerto pequenos

@ MINUTOS
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o—s PREPARACION o—e > ﬁ(:,

1 Licda la ralladura de naranja con la esencia de azahar, la Leche Evaporada CARNATION® CLAVELE®, e
la Leche Condensada LA LECHERA® y los hielos.

Vierte la mezcla en 2 vasos.

N

2

PORCIONES

Decora con la crema batida, los panes de muerto y ofrece.

w

Consejo culinario: Puedes agregar un poco de chocolate liquido para decorar.
Consejo nutricional: Los lacteos aportan minerales a tu dieta.
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o—s |NGREDIENTES o—e

¢ 1 tableta de Chocolate para Mesa ABUELITA®, ¢ 1 lata de Leche Evaporada CARNATION®

rallada (90 g) CLAVEL®
¢ 1 cucharada de esencia de azahar ¢ 3 tazas de hielo
5 ¢ 1 cucharada de ralladura de naranja ¢ 3 panes de muerto, chicos

»® MINUTOS

—s PREPARACION o—e
1 Lictda el Chocolate para Mesa ABUELITA® con la esencia de azahar, la ralladura de naranja, la Leche I
Evaporada CARNATION® CLAVEL® y el hielo.

N
. 2 Sirve el frappé en los vasos y decora con los panes de muerto.

Ofrece y disfruta.

Consejo culinario: Puedes agregar un poco de canela en la mezcla.
Consejo nutricional: Los lacteos aporta calcio a tu dieta.




o—s |NGREDIENTES o—e

¢ 1 cucharada de fécula de maiz ¢ 1 cucharada de ralladura de naranja
e 1 taza de aziicar mascabado ¢ 5 tazas de agua
e 3 panes de muerto, medianos ¢ 1 taza de Alimento en Polvo CARNATION®

15 CLAVEL®
/} MINUTOS

&

o—s PREPARACION oo

1 Licda la fécula de maiz con el azticar mascabado, los panes de muerto, la ralladura de naranja, el -
agua y el Alimento en Polvo CARNATION® CLAVEL®.
E 2 Vierte la mezcla en una olla y calienta por 10 minutos a fuego medio moviendo constantemente
‘é) 6 para evitar que se adhiera.
PORC'ONES 3 Sirve y disfruta.
Consejo culinario: Puedes anadir un poco chocolate a la mezcla.
Consejo nutricional: Las naranjas contienen vitamina C.
Ricetas
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