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2 tazas de harina para hot cakes

Y2 taza de NESQUIK® Mejor Sabor a
Chocolate

1 taza de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®

1 taza de aceite vegetal
5 huevos
1 taza de puré de calabaza

1 cucharadita de nuez moscada, en
polvo

Y cucharadita de clavo, molido

Y2 taza de chispas de chocolate

Horno precalentado a 180 °C

90 minutos 8 porciones

Bate la harina con el NESQUIK® Mejor Sabor a Chocolate,
la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®, el aceite, los
huevos, el puré de calabaza, nuez moscada, el clavo y las

chispas de chocolate. Vierte la mezcla molde para panqué
previamente engrasado y enharinado.

Hornea a 180 °C por 30 minutos o hasta que esté cocido.

Enfria, desmolda y disfruta.



30 minutos + 10 ]
horneado porciones

Ingredientes Preparacion
e 1 lata de Leche Condensada LA Licda la Leche Condensada LA LECHERA® con los granos
LECHERA® 1 de elote, la mantequilla, los huevos, la canela, el polvo para

e 2 tazas de granos de elote amarillo horneary la harina.

¢ 1 barra de mantequilla, fundida (90 g)

e 5 huevos
Vierte la mezcla en un molde para panqué engrasado y
enharinado; hornea a 180°C de 40 a 45 minutos o hasta que al

¢ 1 cucharadita de canela, molida 2
introducir un palillo salga limpio. Deja enfriar.

¢ 1 cucharada de polvo para hornear

¢ %2 taza de harina de trigo, pasada por
un colador
¢ 1 cucharada de azucar glass ,
3 Decora con azucar glass y ofrece.

Horno precalentado a 180 °C

Consejo culinario: Puedes forrar tu molde con papel encerado para desmoldar facilmente el panqué.
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Consejo nutricional: El elote aporta vitamina A.
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con glaseado

1 Y2 tazas de harina de trigo

1 Y2 cucharaditas de polvo para hornear

Ys cucharadita de sal

Y2 taza de mantequilla, a temperatura ambiente
1 taza de azdcar mascabado

2 huevos

Y2 taza de Leche Evaporada CARNATION®
CLAVEL®

1 cucharadita de esencia de vainilla
1 taza de fresas, desinfectadas cortadas en cubos

1 lata de Leche Condensada LA LECHERA®
1 paquete de queso crema (190 g)

2 cucharadas de puré de fresas

1 limén, su jugo

Horno precalentado a 175 °C
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30 minutos +

horneado 8 porciones

Bate la mantequilla con el azdcar hasta acremar.
Anade los huevos uno a uno, la esencia de vainilla, la
Leche Evaporada CARNATION® CLAVELS, la harina, el
polvo para hornear y la sal sin dejar de batir. Incorpora
las fresas a la mezcla y mezclando suavemente.

Vierte la mezcla en un molde previamente engrasado
y enharinado.

Hornea a 175 °C de 50 a 60 minutos, o hasta que un
palillo insertado en el centro del panqué salga limpio.
Deja enfriar en el molde durante 10 minutos, luego
transfiere el panqué a una rejilla para que se enfrie
completamente.

En un tazén mezcla el queso, la Leche Condensada
LA LECHERA® con el puré de fresas y el jugo de
limdn. Refrigera 15 min. Una vez que el panqué esté
completamente frio, vierte el glaseado sobre la parte
superior para decorar.
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30 minutos +
minutos 12 porciones

coccion
¢ 1 taza de Leche Evaporada Licla 1 taza de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® con
CARNATION® CLAVEL® los huevos, el aceite, la harina para hot cakes, la canela y el

e 5 huevos Chocolate para Mesa ABUELITA® Cappuccino.

¢ 1 taza de aceite vegetal

¢ 2 tazas de harina para hot cakes

Vierte en un molde para rosca engrasado y enharinado la
mezcla anterior, la nuez, las cerezas en almibar y la fruta
cristalizada; mezcla suavemente.

e 4 cucharadas de canela, molida

e 2 tabletas de Chocolate para Mesa
ABUELITA® Cappuccino, ralladas
(90 g c/u)

e A taza de nuez, picada

Hornea a 180 °C por 35 minutos o hasta que dore ligeramente.

e % taza de cerezas en almibar, Enfr(a v d d
nfria y desmolda.

previamente escurridas

e 14 taza de fruta cristalizada, cortada
en cubos

Horno precalentado a 180 °C
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20 minutos +

10 porciones

horneado
Ingredientes Preparacion
PANQUE Para el panqué, bate la mantequilla hasta acremar, agrega

1 Y2 barras de mantequilla, a temperatura
ambiente (90 g c/u)

1 lata de Leche Condensada LA LECHERA®
3 huevos

1 Y2 tazas de harina de trigo, pasada por un
colador

1 Y2 cucharaditas de polvo para hornear,
pasado por un colador

4 limones, su ralladura

% taza de Leche Evaporada CARNATION®
CLAVEL®

GLASEADO

1 taza de azucar glass

2 cucharadas de agua

1 limédn, su jugo

1 limén, cortado en rodajas

1 limén amarillo, cortado en rodajas

1

la Leche Condensada LA LECHERA®, los huevos, la
harina, el polvo para hornear, la ralladura de limén y %
taza de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®.

Vierte lo que licuaste en un molde circular de 22 cm

de didmetro y 5 cm de alto, engrasado y enharinado.
Programa la funcién hornear en la freidora de aire,
ajustando la temperatura a 170 °C y hornea de 42 a 45
minutos; deja enfriar a temperatura ambiente.

Para el glaseado, mezcla el azlcar glass, el agua y el jugo
de limdn. Decora el panqué con el glaseado, deja secar y
decora con las rodajas de limén; ofrece.

Consejo culinario: Puedes utilizar un molde de rosca para el panqué.

Consejo nutricional: El limén es un alimento que contiene vitamina C.
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35 minutos +

8 porciones

horneado
Ingredientes Preparacion
PANQUE Para el panqué, bate la mantequilla hasta acremar, agrega

1 Y2 barras de mantequilla, a temperatura
ambiente (90 g c/u)

1 lata de Leche Condensada LA LECHERA®
3 huevos

1 %2 tazas de harina de trigo

1 Y2 cucharaditas de polvo para hornear

1 %2 naranjas, su ralladura

1 taza de Leche Evaporada CARNATION®
CLAVEL®

BETUN

1 paquete de queso crema, a temperatura
ambiente (190 g)

2 cucharadas de aztcar glass
Y2 naranja, su ralladura
1 naranja, cortada en rodajas

Horno precalentado a 180 °C

1

la Leche Condensada LA LECHERA®, los huevos, la harina
con el polvo para hornear, previamente pasados por un
colador, la ralladura de 1 Y2 naranjas y %2 taza de Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL®.

Vierte la mezcla en un molde para panqué previamente
engrasado y enharinado. Hornea a 180 °C de 45 a 50
minutos o hasta que al introducir un palillo esté salga
limpio. Deja enfriar y reserva.

Para el betun, bate el queso hasta acremar, afade el
azucar glass y la ralladura de Y2 naranja; bate hasta
integrar. Refrigera por 15 minutos, decora el panqué con
el betun y las rodajas de naranja. Ofrece.

Consejo culinario: Puedes agregar un poco de cocoa al betun.

Consejo nutricional: Las naranjas son una fuente de vitamina C, la cual es indispensable para la absorcion de hierro, el
sistema nervioso, los vasos sanguineos y el tejido conjuntivo.
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1 barra de mantequilla, fundida (90 g)
1 cucharada de esencia de vainilla
3 huevos

1 taza de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®

1 %4 tazas de harina, cernida
1 %2 cucharadas de polvo para hornear

2 tabletas de Chocolate para Mesa
ABUELITAS®, ralladas (90 g c/u)

2 cucharadas de aztcar glass

Horno precalentado 180 °C
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30 minutos +

coccion 8 porciones

Bate la mantequilla con la esencia de vainilla, los huevos y 1
taza de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®. Agrega
poco a poco la harina y el polvo para hornear.

Vierte la mitad de la mezcla en un molde de panqué mediano,
previamente engrasado y enharinado; reserva. Mezcla el
Chocolate para Mesa ABUELITA® con la otra mitad de la
mezcla y vierte sobre el molde sin que se integren las mezclas.
Hornea a 180°C por 45 minutos o hasta que el panque esté
firme del centro.

Desmolda el panqué cuando esté frio, espolvorea con azucar
glass y ofrece.
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35 minutos +
horneado

6 porciones

Ingredientes

PANQUE
1 %2 barras de mantequilla (90 g c/u)

1 lata de Leche Condensada LA
LECHERA®

3 huevos

1> taza de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®

1 Y2 tazas de harina de trigo

1 cucharadita de polvo para hornear
2 cucharadas de cocoa

BETUN

1 lata de Media Crema NESTLE®

1 %2 barras de chocolate blanco,
troceado (150 g c/u)

1 naranja, su ralladura

Horno precalentado a 180 °C

Preparacion

Acrema la mantequilla y agrega la Leche Condensada LA
LECHERA®, los huevos uno a uno, %2 taza de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL® vy la harina con el polvo para hornear
previamente pasados por un colador. Separa la mezcla en dos
partes; a una agrégale la cocoa y mezcla hasta obtener un
color uniforme. Coloca cada una de la mezcla en cada molde
para panqué y hornea a 180 °C durante 35 minutos o hasta
que al introducir un palillo éste salga limpio. Retira del horno,
enfria y desmolda.

Para el betdn, calienta la Media Crema NESTLE®, el chocolate
blanco y la ralladura de naranja; calienta hasta que espese
ligeramente. Retira del fuego y refrigera por 30 minutos.

Corta las orillas de los panqués para formar rectangulos. Corta
los panqués en tiras largas del mismo tamafio e intercala una
tira de panqué blanco con una tira de chocolate y pégalos con
el betin. Repite el procedimiento hasta terminar con todas

las tiras y formar un panqué. Decora con el betdn restante y
nueces, ofrece.

Consejo culinario: Corta las tiras del mismo tamafio para que el panqué domind se vea parejo.

Consejo nutricional: El huevo es fuente de proteina.
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