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Consejo nutricional: Las lentejas aportan proteína vegetal.
Consejo culinario: Puedes añadir linaza o chía a la mezcla de los waffles.

1 taza de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL® 
½ cucharada de Café 100% Puro 
Soluble NESCAFÉ® CLÁSICO®

1 huevo 	
1 cucharadita de esencia de vainilla 
¾ taza de harina para hot cakes 
3 cucharadas de linaza
Aceite en aerosol      
1 plátano, cortado en rodajas
1 manzana roja, cortada en rebanadas
1 taza de zarzamoras
5 cucharadas de Leche Condensada 
LA LECHERA® Sirve Fácil
1 cucharada de canela, molida
1 rama de menta, desinfectada y 
deshojada

1
PreparaciónIngredientes

2

3

Mezcla la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®, el Café 
100% Puro Soluble NESCAFÉ® CLÁSICO®, el huevo, la esencia 
de vainilla, la harina para hot cakes y la linaza.

Calienta una waflera, agrega un poco de aceite y con ayuda 
de un cucharón vierte un poco de la mezcla para formar los 
waffles; cocina de 3 a 4 minutos o hasta que esté ligeramente 
dorado. Repite con el resto de la preparación.

Sirve los waffles con las rodajas de plátano, las rebanadas de 
manzana y las zarzamoras, decora la Leche Condensada LA 
LECHERA® Sirve Fácil, la canela y las hojas de menta; ofrece.  

5 porciones20 minutos
waffles
Bubble
capuchino
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Consejo nutricional: La mantequilla aporta vitamina E. 

Consejo culinario: Puedes agregar alguna semilla como nuez, almendra o cacahuates a la mezcla de los hot cakes o bien 
fruta como moras, fresas o plátano para incrementar su sabor.

¾ taza de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL® 
1 huevo 
2 cucharadas de mantequilla, fundida 
1 cucharadita de esencia de vainilla 
1 taza de harina para hot cakes 
2 cucharadas de mantequilla       
½ taza de moras azules
½ taza de fresas, desinfectadas y 
cortadas en cuartos 
6 hojas de menta, desinfectadas
1 envase de Leche Condensada LA 
LECHERA® Sirve Fácil

1
PreparaciónIngredientes

2

3

Mezcla la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® con el 
huevo, 2 cucharadas de mantequilla fundida, la esencia de 
vainilla y la harina para hot cakes.

Calienta una sartén, agrega un poco de mantequilla y con 
ayuda de un cucharón vierte un poco de la mezcla para formar 
los hot cakes; cocina por ambos lados y repite el procedimiento 
con el resto de la preparación.

Sirve los hot cakes, decora con moras azules, fresas, las hojas 
de menta y con un poco de Leche Condensada LA LECHERA® 
Sirve Fácil. Ofrece. 

6 piezas25 minutosclásicos
Hot cakes
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Consejo nutricional: El plátano aporta potasio a tu dieta.
Consejo culinario: Agrega trozos de cacahuate troceado dentro de la mezcla de hotcakes.

1 taza de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL®

1 huevo 
2 cucharadas de mantequilla
1 ½ tazas de harina para hot cakes
2 plátanos
½ taza de avena
2 cucharadas de mantequilla 
2 fresas, desinfectadas y rebanadas

1
PreparaciónIngredientes

2

3

Licúa la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® con el 
huevo, la mantequilla, la harina para hotcakes, los plátanos y 
la avena. 

En una sartén caliente agrega un poco de mantequilla; vierte 
un poco de la mezcla y cocina por ambos lados hasta que 
doren ligeramente.  

Sirve los hotcakes, acompañe con las fresas rebanadas. 

2 porciones
15 minutos + 
cocción

de plátano
Hot cakes

con avena
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¾ taza de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL® 
1 huevo 
2 cucharadas de mantequilla, fundida 
1 cucharadita de esencia de azahar
½ cucharadita de esencia de 
mantequilla 
1 taza de harina para hot cakes
2 cucharadas de mantequilla
¼ barra de mantequilla, fundida 
(45 g)
½ taza de azúcar 
2  mandarinas, cortadas en triángulos 
1 envase de Leche Condensada LA 
LECHERA® Sirve Fácil 
6 hojas de menta, desinfectadas

1

PreparaciónIngredientes

2

3

4

Mezcla la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® con el 
huevo, 2 cucharadas de mantequilla fundida, la esencia de 
azahar, la esencia de mantequilla y la harina para hot cakes. 
Vierte en una mamila de plástico y reserva.

Calienta una sartén, agrega un poco de mantequilla y forma 
pequeños círculos con la mezcla anterior; cocina por ambos 
lados y repite hasta terminar con la preparación.

Coloca los hot cakes en un tazón y baña con ½ barra de 
mantequilla, añade el azúcar, cubre con plástico adherente y 
mueve hasta cubrirlos perfectamente. 

En un tazón, sirve un poco de mini hot cakes con triángulos de 
mandarina, Leche Condensada LA LECHERA® Sirve Fácil y las 
hojas de menta; repite con el resto de los hot cakes y ofrece. 

4 porciones
hot cakes

Mini
pan de muerto 35 minutos

Consejo nutricional: La mandarina aporta vitamina C.

Consejo culinario: Si no cuentas con una mamila, puedes utilizar una bolsa de plástico hermética, haciendo un pequeño 
corte en una de las esquinas.
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Consejo nutricional: Los frutos rojos aportan vitamina C.
Consejo culinario: Puedes agregar un poco de kiwi cortado en medias lunas.

2 paquetes de queso crema, cortado 
en tiras (190 g c/u)
8 waffles, calientes
3 tazas de frutos rojos
1 envase de Leche Condensada LA 
LECHERA® Sirve Fácil
4  bolas de helado sabor chocolate 
4 hojas de menta, desinfectada

1

PreparaciónIngredientes

2

3

Coloca algunas tiras de queso en un waffle, añade frutos rojos 
y un poco de Leche Condensada LA LECHERA® Sirve Fácil; 
cubre con otro waffle para formar el sándwich. Repite con el 
resto de los ingredientes.

Sirve en un plato con una bola de helado sabor chocolate, 
decora con un poco más de Leche Condensada LA LECHERA® 
Sirve Fácil, frutos rojos y las hojas de menta.

Ofrece.

4 porciones
de waffle
Sándwich
con frutos rojos 20 minutos
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1 taza de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®

1 huevo
½ barra de mantequilla, fundida 
(45 g)
1 cucharada de esencia de vainilla
1 bolsita de Leche Condensada LA LECHERA® (209 g)
1 ¼ tazas de harina de trigo, pasada por un colador
½ cucharada de polvo para hornear
½ taza de puré de calabaza
1 cucharadita de canela, en polvo
½ cucharadita de nuez moscada, en polvo
½ cucharadita de jengibre, en polvo
¼ cucharadita de cardamomo, en polvo
Aceite en aerosol
1 taza de crema batida
4 piezas de anís estrella
2 rajas de canela, troceadas
1 envase de Leche Condensada LA LECHERA®

1

PreparaciónIngredientes

2

3

Mezcla la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®, 
el huevo, la mantequilla, la esencia de vainilla, la 
Leche Condensada LA LECHERA®, la harina de 
trigo, el polvo para hornear, el puré de calabaza, la 
canela en polvo, la nuez moscada, el jengibre y el 
cardamomo.

Precalienta una waflera, añade un poco de aceite en 
aerosol y con ayuda de un cucharón vierte un poco 
de la mezcla y cocina de 3 a 4 minutos o hasta que 
esté ligeramente dorado; repite con el resto de la 
mezcla.

Coloca la crema batida en una manga pastelera con 
una duya circular y forma algunos bombones sobre 
los waffles, decora con el anís estrella, la canela en 
raja y un poco de Leche Condensada LA LECHERA® 
Sirve Fácil. Ofrece.

4 porciones
pumpkin
Waffle

spice 30 minutos

Consejo nutricional: Consume canela para elevar la ingesta de potasio.
Consejo culinario: Puedes añadir nuez o almendras a la mezcla de los waffles para darle un sabor y textura diferente.



8

R
ec

et
as

 N
es

tlé
®

 | 
 D

es
ay

un
os

 p
ar

a 
el

 fr
ío

de
sa

yu
no

s

Consejo nutricional: Las fresas son frutas ricas en vitamina C.
Consejo culinario: Puedes utilizar esta masa para hacer cupcakes, horneándolos a 180 °C durante 25 minutos.

1 taza de harina para hot cakes
1 taza de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL® 
2 huevos  
2 cucharadas de mantequilla
2  tabletas de Chocolate para Mesa 
ABUELITA® Cappuccino, ralladas
8 fresas, desinfectadas y cortadas 
en cuatro 

1
PreparaciónIngredientes

2

3

Licúa la harina de hot cakes con 1 taza de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL®, los huevos, la mantequilla y el 
Chocolate para Mesa ABUELITA® Cappuccino. 

Vierte un poco de la mezcla en la wafflera y cocina por ambos 
lados hasta que doren ligeramente. 

Repite el mismo procedimiento hasta terminar con la mezcla. 
Sirve los waffles con las fresas y disfruta. 

4 piezas

Waffles
cappuccinode ABUELITA® 

15 minutos + 
cocción
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1 taza de Bebida de Avena NATURE’S 
HEART®

1 huevo
2 ½ cucharadas de aceite vegetal
1 cucharada de esencia de vainilla
8 cucharadas de miel de agave
1 ¼ tazas de harina de trigo, pasada 
por un colador
½ cucharada de polvo para hornear
4 cucharadas de Cacao en Polvo 
NATURE’S HEART®

Aceite en aerosol 
1 taza de fresas, desinfectadas y 
cortadas en cuartos
½ taza de moras azules

1

PreparaciónIngredientes

2

3

Mezcla la Bebida de Avena NATURE’S HEART®, el huevo, el 
aceite, la esencia de vainilla, 4 cucharadas de miel de agave, 
la harina de trigo, el polvo para hornear y el Cacao en Polvo 
NATURE’S HEART®.

Precalienta una waflera, añade algunos disparos de aceite y 
con ayuda de un cucharón vierte un poco de la mezcla y cocina 
de 3 a 4 minutos o hasta que esté ligeramente dorado; repite 
con el resto de la mezcla.

Decora los waffles con las fresas, las moras y el resto de la miel 
de agave; ofrece.

4 porciones

Waffles
y avenade chocolate

35 minutos

Consejo nutricional: La fresa aporta fibra.

Consejo culinario: Es importante no abrir la wafflera antes de que termine el tiempo de cocción ya que si lo haces la masa 
no estará cocida y se quedará pegada.
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