A

Modo de frepaiacion G

1/2 tozo de mantequillo o temperatura ambiente (100 g} ._“' ooicione
| lato de Leche Condensada LA LECHERA (397 g) .r!f_':.l':";(_,“{j de OICOAIAC S 35 Min @
2 huevos
1/4 cuchorodita de sal Betiin
1 1/2 cuchorodilas de conela T
1/2 cucharadita de nuez moscoda 1 lota de Medio Crema NESTLE (225 g)
1 1/2 iozos de harina de trigo 1/2 ioto de puré de manzana (250 g)
1 1/2 eucharadias de polvo para hornear
| lota de puré de manzona (500 g) Mezcla los dos ingredientes y refrigera durante 1 horo pore
1/2 tozo de nueces picadas (50 g} Que BSpesen Un poco

HORMO PRECALENTADO A 200 “C. Bote la montequiila hosta acremor, agrega la Leche Condensada LA LECHERA,
poco o poco incorpera los hueves, lo sal, lo conelo, la nuez moscada, lo horina de trigo y el polvo para homear previa-
menle cernides. Continda batiendo hasta que todo se incorpore y por Glfimo afade el puré dé manzana y las nueces.
Vierte en un molde engrasads y enharinodo. Homeo durante 25 minutos. Dejo enfriar y cubre con el betin. Decoro con
un poco de conela melida.

-I- ' Para hocer mas dulce el betin puedes ogregorle
| Q un poco de Lleche Condensodo LA LECHERA.
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Modo de Priepaiacion fasie!l G

& yemos de huevo
| toza de azlicor glass (180 g)
& doros de huevo

1/2 toza de horing de trige (80 g)
3 cucharodos de féculo de maiz

HORNO PRECALENTADO A 200 °C. Bote los yemos de hue-
vo con o mitad de! azicar, hosto que esponje. Hoz lo mismo
con los cloras de huevo, o punto de tumdn, con el azicar
restonte, Ciema la harina con la féculo de mofz. Incorpora
iode en forma envolvente, Engraso uno charola, cubre con
popel encerado y exdiende lo preparocion, Homea durante
15 minules, refira del hormo y deja enfrar. Desmolda el pon
sobre popel encerodo espolvoreado con azbear y cubre lo
superficie con el reflenc. Enrolla y bafia con lo coberduro.

& POICIONES
liemoo de preparacion: 3O il

o

0

Puedes sustituir la manzana con
la fruta de tu preferencio.

Relleno

1/2 loto de Leche Condensedo LA LECHERA (198q)
1 manzona pelade y portida en cuodritos
1 cucharadita de canela en pelvo

Colienta o fuego bojo la Leche Condensada LA LECHERA,
agrega la monzena y la canela; mueve duronte 10 minu-
tos. Retira del fuego y dejo enfrior. Vierte lo preparacion
sobre el pon, reservo.

Coberlua

1/2 lato de Leche Condensada LA LECHERA (198g)
I lota de Leche Evaporada CARNATION CLAVEL (373 i)
2 yemas
2 cuchorodes de lécula de maiz

1/4 teza de agua (60 ml)

Calienta lo Leche Condensada LA LECHERA, lo Leche
Evaporada CARNATION CLAVEL y los yemas de huevo;
cuando hierve ogrega lo féculo de maiz disuelto en el aguo.
Mueve, deja espesor. Bofa con esta crema el pastel.




Modo de 67
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[epalacion Fasiel

cucharedas de mantequillo

kI B3

cucharadas de haring

toza te cojeta

poquete de haring parg pasiel de chocolate {340 g)
huevos

tozo de ocaite

lota de Leche Evoporeda CARMATION CLAVEL (373 mi)
fozo de nuet picada (50 g

ot ) e

r::i

HORNO PRECALENTADO A 200 “C. Engrasa con la man-
tequilla el molde, enharina y cubre con la cajelo. Mezclo en
la batidora el resto de los ingredientes hosta integrorlos muy
bien: Vierte al molde y agrego poco o poco lo mezclo de
fion sobre la del postel. Topo el molde con popet oluminio
y hornea a bofic Marda por 1 hom.

%Jé

T]|I

-“ El nivel del agua en el bafo Maria no debe ser
miéas de la milad, pare guée ne éntre ol pastel.
i Fian

1 lota de Leche Condensada LA LECHERA (397 g

1 lota de Leche Evoporada CARMATION CLAVEL {373 mi)
& huevos
]

e o e T fa T T
[No0O e NeOalacic

cuchorodita de esencio de vainillo

Licua la Leche Condensada LA LECHERA y lo: Leche
Evaporoda CARNATION CLAVEL con el resto de los in-
grediantes. Estord lista pora vociorlo sobre lo preporacidn

del postel y homear.
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| lota de Leche Condensada LA LECHERA QS'?? a)
2 huevos
50 g de harina de igo

1 cuchorado de polve pora homear {7 g
1 pizca de sal

125 g de olmendros molidos

1/4 toza de aceite (60 mi)
2 1/2 tozos de zanahoria ralleda (250 g)

HORNG PRECALENTADO A 200 °C. Bote la Leche
Condensado LA LECHERA con los huevos. Agrego lo ha-
rina, el polvo paro homeor y le sal, cemidos; por Glimo,
anade las almendras y mezclo, Viene el oceite y lo zonchoria,
vuelve o mezclar y vocio a un molde previomente engrasa-
do y enharinodo. Homea a 210 “C duronte 50 minutos.

- Ty S
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) QOICIONES
’-Hrr.r'*‘n_‘* orepatacion; SO (M @

-

- 5i desens que &l betin quede un pocc mas
.|- | dulce, ogrega | foza més de ozdcar gloss o lo
mezcla del Queso Crema FIORELO NESTLE,

1 Queso Cremo FIORELD NESTLE (190 g)
1 tora de aricar glass

Bote el Queso Crema FIORELO NESTLE y ogrego poco a
poco el azicar glass previomente cemida. Mezcla hasio
que se incorpore por completo. Cubre el postel y sirve.
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3/4 toza de mantequilla (165 g)
1/2 toao de axdcor (125 g)
| lalo de Leche Condenzoda LA LECHERA (397 4]
1 cuchorodo de esencio de voinilla
cucharodita de sal
2 huevos
1 loto de lache Evoporoda CARNATION CLAVEL [373 ml)
| tozo de haring de tigo
1/2 torn de Chocolote en Folve NESGUIK (100 g)
1/2 cucharadita de polvo para homeaor
1/2 ecucharadita de bicarbenate de sodio

HORND PRECALENTADO A 200 °C. Bote la montequilla
con el azicer hosha ocremar; ogrega lo Leche Condensado
LA LECHERA, la wainilla, lo sal, los huevos uno o ung y o
leche Evoporoda CARMATION CLAVEL. Yo sin batir, incor-
pora en forma envalvente lo harng, el Chocolote en Palvo
NESQUIK, el polve pora hormear y el bicarbonoto de
sodio, cermnidos. Yiere lo mezcla en un molde previaments
engrosado y enharinodo. Homeo 35 minutos o 180 °C.
Dejo enfrior v desmelda. Cubire con el betdn y decora con
zarpomoras rojas ¥ chocolote blonco reyade.

Puedes poner rellens de fresa en medio
del pastel v fe guedord delicioso.

lle

o
E

1 tozo-de cremo botide endulzada
40m| beche Evoporada CARMATION CLAVEL
4 cuchorados de Chocolote en Pobya NESQUIK

Incorpose o la cremo botida endulzoda la leche Bvaporada
CARMATION CLAVEL y &l Chocolate en Polve MESCGUIK de
manero envalvente y relrigera para que espese. Reservo.




4 huevos

| late de Leche Condensado LA LECHERA (397 g)

| baro de monteguilla, derretida (70 g) LIl
4 rebanades de pon de cojo infegral desmenuzadas 2 cuchoredos de Chocolate en Polve NESQUIK {14 g)
| cuchorodita de polvo poro homear (7 o | lota de Leche Condensoda LA LECHERA (397 g)
3/4 tozo de Chocolate en Polvo NESGIUIK 2 cucharedos de memelada de noronja (14 g)
1 tozo de nuez
50 g de nuez picoda Licua tisdos los ingredientes y scompaio lo corono de nuez

HORNG PRECALENTADO A 180 °C. Vierte en lo licuodora los primeros 7 ingredientes y licualos. Engraso y enharing
un maolds de rosca, coloco lo nuer picada y vacia lo mezcle que licuoste. Homea durante 45 minutos. Desmoldo y
oirace con el betin

-[[ 5i lo deseos sustituye la mermelodo
de naranja por chabocaono,




Modo oe freparacion. &
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|

2
1/4

25
1./2

tanty e montequilio o lemperofurg ambiente
lata de Leche Condenspde LA LECHERA (397al
cucharados de Cofé NESCAFE Clasico
cucharedita de vainilla

cuchorada de grenefing (14g]

taza de agua fia {40 mi)

soielns

laza de nuez molido

IO porciones
liemoo de prepaiacion 20Mit. €

-[ F Refrigers duronte 1 hora o hasta
Q que cuaje por complato,

Acrema lo montequills y ogrego poco o poco lo Leche Condensada LA LECHERA, &l Caté MESCAFE Clasico diluids en
1/2 taza de ogua tibic y lo vainillo. Bote hosto integror. Aporte, hidrato lo-grenetinag en un 1/4 de tozo de oguo frio y
diliyela o bafo Maria. Afode la greneting a lo preporacion. En un mefroctario engrasado, vierle und'copo de o mezdlo

anterior y sobee alla acomoda algunas soletas, cubre con atros las paredes del recipiante y vierle lo mezcla sobranle.

Refrigera, desmalda y sirve con la nuez.




1

barra de montequillo {0 a)

paquete de Quese Crema FIORELD NESTLE (190 gl
lota de Leche Condensado LA LECHERA (397 g)
huevos

tozo de coco rallade (reserva 2 cucharadas)
toza de almendros pelados y rebonadas

{reserva 2 cucharadaos)

cucharodos de cocoo

tazo de harino de trigo

cuchoradita de polve poro homear

frosco de mermelada de chabacono {400 o)

O POICIONES

nemoo de oenaacicn 40 mn 6
IemEoo ge pieoalacion: 4O 1L §3

s

-“ 5 deseas envinor tu pastel, ponle un
D poco de ron ol sacoro del homo.

HORNO PRECALENTADO A 180 °C. Bate la mantequille, el Queso Crema FIORELO NESTLE y lo Leche Condensoda
LA LECHERA hasta acremor. Incorporo los huevos uno a une, el coco, las almendros, lo cocoo v lo horina cemida con el
pohvo paro homear. Vacia o un molde cuadrodo engrasado y enharinado. Homea 30 minutos o hasto que ol introducir un
palillo éste solgo limpio. Retira del homo, desmoldao, deja enfrior y corto en cuadros. Sirve bofdndolos con la mermeloda

y espolvoreo el coco y los almendros que reservoste.
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;

1 174 tozos de galletas de chocolote molidas (146g] empo de pieparacion 6O M ©
2 cuchorodos de oricor
3 ‘cucharadas de margaring
8 barritas de Chocolate CARLOS V o lo Francesa :
500 g de Queso Crema FIORELO NESTLE -[ | O Puedes ogregorle nueces.
| cucharodo devainilla
1 Llota de Leche Condensada LA LECHERA (397 g]
3 huevos

Mezcla lo golieta, el azlicor y lo margorine y con ello forma un molde. Reserva. Dermite el Chocolote CARLOS V a lo Fronceso
y reserva. Bate el Quesa Crema FIORELD MESTLE con la vainilla, afade la Leche Candensada LA LECHERA v los huevos.
Mezcla para inlegrar todo perfectomente. Divide la mezcla en dos y a una parte agrega el Chocolate CARLOS V derrefido.
Vierie lo otro dentro del molde encima de la costro de golleta, despuds agrega la de chocolole; mezcla con un tenedor
gondo formo ol mormoleado. Homeo 55 minutos.
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Modo de frepalacion Fasie! @@

1/4 tozo de monteca vegetal Dﬁiun
1 lota de Leche Condensoda LA LECHERA (397 g 1 poquele de Quaso Crema FIORELO NESTLE (190g)
2 tazos de haring de trige 1 tozo de azdcor gloss
2 cuchgroditas de polvo parg homear | toza de fresas, lavados y desinfectados

1/4 cucharadita de sal
1 lota de Leche Evoporodo CARNATION CLAVEL (373 ml)  Licuo todo perfectamente, refrigera mientros esta el
250 g de tresas lovadaos, desinfectadas y cortadas pastel. Reserva

HORNO PRECALENTADO A 200 °C. Bote lo manteco con la Leche Condensada LA LECHERA e incorpora lo haring
previomente cernida con el polvo para hornear y la sal, después agrego lo Leche Evoporada CARNATION CLAVEL. Vacio
en un molde engrosodo y enharinade. Homeo durante 40 minutos; saca y desmolda. Corta horizontalmente el pastel pos
lo mited y en una de las copas esparce los fresos. Tapa con la ofra mited del pastel y cubre con el betdn,

O EOICIONES 3 T ' Si quieres puedes combior los fresas
llemoo de preparacion; 45 MiN @ i por frambuesas, te encantard.
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2 cuchorodos de harina de trigo |2 OOICIONES
! Guchattelio e o liemoo de preparacion 55min.
10 cloras de hueve
3/4 tozo de aricor (200 g
10 yemos de huevo
1 lota de Leche Condensada LA LECHERA (397 g)
1 taza de fresas desinfeclados y picodas .“ Acompénalo con Helado NESTLE
2 duraznos en almibar picodos y escurridos i Q sabor Vainilla.
10 cerezos picadas

1/4 taro de rorzomoros picados (60 g}

HORNO PRECALEMTADO A 180 °C, Cieme lo cocoo, lo harina y lo sol, y reserva. Apaorle, bale los claros de huevo o
punto de turrdn y ogrega lo mitod del ozGcor poco o poco hosto oblener un merengue; reserva. Por separodo bote las
yemas de huevo con el resto del azicor hasle blanquear. Junta embas mezclos y ogrego la cocon, lo haring ¥ la sol en
forma envolvente; vierte en una charola pora homeo cubierta con popel enceredo. Homea 50 minutos, luego desmolda
sobre popel encerado espolvoreado con aziicor para evitar que se pegue. Aparte, mezclo lo Leche Condensado LA
LECHERA con las frutos, esparce sobre la supericie del pan, enrollo, refrigera y sirve en rebanodas. Decora con azicor
glass y un royado de Leche Condensoda LA LECHERA
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3 barros de mantequilla (20 g ¢/u)

& yemas de huevo 7 barros de Chocolate CARLOS V a la Francesa,
| lolo de Leche Condensada LA LECHERA (397 g) ratlados (23 g c/u)
4 cucharedos de Café NESCAFE Clésico 5 cucharados de miel
2 cucharodos de agua fibio 5 cuchorados de montequilla
300 g de harina de trigo
I cuchoradito de polvo para hornear Caliento todos los ingredientes a bafio Merio, hosto que
& doras de hueve batidas a punto de tyrrdn el Chocolate CARLOS V o lo Franceso se funda. Deja

| lata de Leche Evaporoda CARNATION CLAVEL (373 ml)  enlfriar pora que espese un poco y cubre el poastel.

HORNO PRECALENTADO A 180 °C. Bote lo mantequilla hasta que ocreme, anade los yemas de huevo una a unag,
lo Leche Condensodo LA LECHERA y el Caofé HESC."'.FE Clésico disuelio en los 2 cucharadas de agua libio. Agrego lo
horna cemida con el polvo para horear, olternando con los claros de hueve botides. Incorporo lo Leche Evaporada
CARMNATION CLAVEL. Vierte en un molde engrasado y enharinado; homea 45 minutos. Desmaldo, cubre con el betin y

decoro con un poco de crema batide y granos de calé.

e AN NS IIO Acompana con una deliciosa bola de

Helado NESTLE sabor Vainille.
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| lata de Leche Condensada LA LECHERA (397 g) IemOO de pieparacion: SO MiN @
4 huevos

1 barra de mantequilla (90 g

1 cucharada de polvo para homear T Si deseas puedes utilizar 400 g

4 elotes desgranados F Q de granos de elote.

Azticor gloss para decorar

HORNO PRECALENTADO A 180 °C. Licua la Leche Condensada LA LECHERA con el resto de los ingredientes y vacia en
un moide cuadroda previomenie engrosodo y enharinado. Homea durante 50 minutos, espera o que se enfrie, desmolda,
corta en cuadros y sirve espolvoreando el ozicar.
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Modo de Preparacion G

2 claras de hueve
| tozo de ozicor
5> yemas de huevo O COICIONES
1/2 tozo de harina de trigo (80 g _“."_'Jf"i:}-’: yde oreoaracion 40 mMin @
2 cucharaditas de esencio de vainilla

I
100 g
|

1/2

lota de Leche Condensodo LA LECHERA (397 g}

de nueces picadas ‘

lota de Dulce de Leche LA LECHERA (380 g —[l O Espolvorea con almendras, te encontord. |
taza de coco rollado (50 g)

HORMNO PRECALENTADO A 180 °C. Bate los claras de hueve con lo mitod del ozdcor, a punto de turrén. Apare, bote:
los yemas de huevo o punto de corddn con el resto del aziicor. Mezcla los 2 batidos junto con lo haring en forma en-}

volvente y agrega la esencia de vainillo. Vacio a una charola previamente forroda con papel encerado y homea durﬂn!ei
15 minutos, deja enfriar. Desmolda sobre uno chorola con papel encerado espolvoreado con aziicar y cubre la superficie!
del pen con la leche Condensoda LA LECHERA y la nuez picada mezclodas previomente. Enrolla, cubre con el Dulce de
Leche LA LECHERA y decora con el coco rollado.




Modo de Frepaac ﬁ & poIciones

3/4 taza de mantequillo (165 g) IEMOO O¢ preparacion: 40 (il @
| loto de Leche Condensada LA LECHERA (397 g)
5 huevos
4 tablillas de Chocolate CARLOS V o lo Francesa (23 g} I Acompdfalo con una bola de

1/4 tozo de ogua (60 mli) I O Helado NESTLE sabor Vainilla.

2 cucharedosde cocon

2 cucharodas de NESCAFE Dolca
I 1/2 tozos de hanno de trigo (240 g)

1 cuchorodito de polvo pora homeor 3/4 tozo de agua (180 mi)

=S e
A= ) i
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1/4 toxa de ozicor (60 g)
HORNO PRECALENTADO A 180 °C. Bate lo montequi-  1/4 taza de kirsch (licor de almendra) (60 mi)
lia con lo Leche Condensoda LA LECHERA hosta acremar.
Anade los huevos. Aporte, funde el Chocolate CARLOS V' Calienta el oguo y agrega el azicaor, deja ol fuego hasta
a la Francesa junto con el agua, lo cocoa y el NESCAFE  que se disuelvo. Retira y ofiade el kirsch. Envino el postel
Dolea a bafio Marfo. Agrega o la mezclo anterior hosto que  con esto preparocitn
se integre. Incorpora la haring cemida con el polve paro
homeer. Viere a un molde engrasodo y enharinade. Homeao
30 minutos, retira, deia enfriar y cora el postel por ko mitod

! latos de Medio Cremo NESTLE (225 g c/u)

tazo de axdcar gloss (Y0 g)

lozg de nuer picodo

toza de cerezos cortadas por la mitad
borros de chocolate CARIOS Vo lo
Francesa, rollodos (23 g c/u)

2
2
3 cucharados de jugo de limén
]
2
3

Bate los lotos de Medio Crema NESTLE con el
ozvucor glass. Agrego el jugo de limén y sigue
potiengo hosta gue espese. Unta esio crema
a uno de las mitodes del pastel, espaolvorea lo
nuez v distibuye las cerezas: coloca encima
ko otro mitad, envinolo y cubre con lo cremo
restonte. Decoro con el Chocolate CARLOS V
o lo Froncesa rollodo.
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1 loto de Leche Condensada LA LECHERA (397 g) liempo oe pieparacion: 30 Min. €
2 lotas de puré de monzana (500 g c/u)

3 cuchorodos de grenetina (21 g) hidrotado en 1/2

taza de agua fria (120 mi) y disvelto o bafo Maria -‘- [ Q Puedes sustifuir la mermeloda de freso

20 soletas con puré de manzona.
| taza de menmelada de freso

Licva lo Leche Condensoda LA LECHERA con el puré de manzano v lo grenefing previomente hidratada y disuelia. Vo
un poco en un molde reclangular y cubre con los soledas, refrigera 10 minulos o hasta que cucje ligeramente, sace ¢
refrigerador y vacio el resto de lo que licuaste, regrésalo y refrigera 2 horas o haste que cuaje por completo. Cubre ¢
la mermeloda de freso.




Modo de frieparacion &

1 lata de Leche Condensoda LA LECHERA (397g)
| toze de mantequilla derretida

8 cuchorodas de cocoa

&6 yemaos de huevo

| cuchorada de esencia de vainille

1 toza de harina de trigo (140 g)

I cucharadita de polva para homear

& clores de huevo, batidas o punto de hurrén
Almendras picodas

2 27//77&?‘%

A, o T T i
LY OOCIONES

| . - = i I e W B T H
== P W NS TR TR e O e e (Y o Lo ! 1 | I
WSRO OC OIEalacion: X010 8

CIema Oala Iielienat

1 litro de crema para balir
1 loto de leche Condensoda LA LECHERA (397 g)
Esencio de noranje, al gusio

Bate la creme haste que doble su volumen, agrega la Leche
Condensado LA LECHERA y lo esencio de noranja. Reserva

HORMNO PRECALENTADO A 180 °C. Licua la Leche Condensada LA LECHERA, la mantequilla, lo cocoa, los yemos de
huevo, la vainilla y la harine con el polve para homear previamente cernidos. Incorpora los claras de huevo en forma

envolvente hasta que estén bien integradas. Extiende sobre

charolas reclongulares engrosadas y enhorinadas. Homeao

durante 20 minutos. Retira del homo, deja enfriar y desmolda. Coria el bizcocho en reciGngulos del mismo tamano. En
uno de ellos pon un poco de lo crema pare rellenar y tapa con ofro, cubre con un poco mas del relleno y de nuevo tapo
con ofro recténgule; decors con un poco de la crems, los almendras y o rollodura de naranjo. Hoz el mismo proceso

con el resto del bizcocho. Refrigera y sirve.

. Sobre lo charola pon un poce de popel
]-[ encerado, después engraso y enharing.
Esto te ayuda o que el pastel no se peque.




J 2 fozos de cirvelos posas deshuesodos y remojodaos
en oguo coliente
1 toma de montequilla
4 yemas de hueve
1 lata de Leche Condensoda LA LECHERA (397 g)
350 g de harina de frigo
1 cucharadita de bicarbonato de sodio
1/2 cucharodita de sal
1/4 cuchoradita de nuez moscada
1/2 toza de nuez picoda (75 g)
4 claros de huevo batidas a punlo de turrdn

HORNO PRECALENTADO A 200 “C. Escurre los ciruelos y
licualas poro hacerlos puré, reserva, Bate lo montequillo con
los yemas de hueve, la Leche Condensodo LA LECHERA y el
puré de ciruelos que hiciste. Afade la horing previamente
cermida con el bicorbonate, la sal y la nueez moscoda. Incor-
pora las nueces y los claras de huevo en forma envolvente.
Vocia a un molde angrasodo y enharinodo. Homea 45
minutos. Retira del homo, dejo enfrior, desmolda y decera
con lo cobertura de Yoghurt SVELTY.

| taza de crema para batir
1/2 tozo de Yoghurt SVELTY sabor Cirvela (120 ml)
Azdcar ol gusto
Cirvelos paro decorar

Bote lo cremo hosto que doble su volumen, ogrego &
Yoghurt SVELTY poco a poco y de forma envolvente, ofodg
el aziicar si es necesario y mezcla hasta infegrar per com

pleto. Reserve.

T l D Dale variedad ol betin cambiando el Yogh
SVELTY sabor Cirvela por mermelodo de uva
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J POICIONES iaraoe gc Iesieches
iemoo de preparacion SO T @ | lota de Leche Condensada LA LECHERA (397 g)
1 lota de Leche Evoporoda CARNATION CLAVEL (373 mil)
s i Pl o @ | lolo de Media Crema NESTLE {225 g}
ST T i 4 cuchoroditos de esencia de pifia
12 yemas de huevo Color vegetal
12 cloras de hueve
| taro de azicar Licua Lo Leche Condensoda LA LECHERA, la Leche Eva-
2 toros de haring de rigo poroda CARNATION CLAVEL, la Media Crema NESTLE,
1 cuchoradita de polva para homear la esencio de pific y el color vegetal. Bofio con este jorabe
| laio de pifa en almibaor, escurride y picade {800 g) al pastel. Oirécelo.

HORNO PRECALENTADO A 200 °C. Bate los yemos de huevo con 1/2 tozo de azicor hasta formar punto de listén, opar-
te los claros de huevo con el ozicor restante hasta formar punto de turrén, Mezcla en forma envolvente los dos batidos.
Agreqo la harina y el polvo para homeaor previamente ceridos. Vecio en un molde y homea durante 30 minutos, sGcalo,
deja enfriar un poco v desmolda. Corta el pastel por lo mitod de manera horizontol v rellénale con la pifio; béholo con el

iarabe de tres leches v decdralo con cuadritos de pifia asada.

-[' 5i desens puedes poner cremo
| O batida endulzante a tu pastel.
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180 g de mantequillo
| lote de Leche Condensada LA LECHERA (397 g)
4 huevos
174 toza de licor de menta (40 mi)
300 g de horing de frigo
! cucharada de polvo para homear

| toza de leche Evaporada CARNATION CLAVEL (240 mi)

HORNO PRECALENTADO A 200 °C. Bate lo mantequilla
hosta que acreme o incorpora la Leche Condensads LA
LECHERA, los huevos uno g uno, el licor de menta y la ha-
fina previamente cermida con el polve paro homear Agrego
‘o Leche Evaporoda CARNATION CLAVEL Verifica que lodo
¢ integre y vaciolo a un molde de rosca engrasado
enharinode. Homen durante 50 minutos, refiro, deja enfrigs

¥ sirve bofiando el paste! con lo coberhura de chocolate.

e e
| A

& borras de Chocolate CARLOS V @ ls Franceso
(23 g c/u)
1/2 lata de Leche Condensada LA LECHERA {200 gl
I cucharoda de mantequilla

Derrite el Chocolate CARLOS V 0 lo Francesa o bafie!
Maria e incorpora lo Leche Condensada LA LECHERA ¥
lo mantequilla, mezcla bien y cubre el pastel,

T [ Paro que lo cobertura e5pase un poco
mas, refrigérala unos minutos.




Modo de frepatacion G & poiciones
2 tozas de harino de frigo liemoo de preparacion 40 min Q)
2 cucharaditos de polvo paro homeor
1/4 cucharodito de sal

1 tozo de mantequillo bElin

| lota de Leche Condensado LA LECHERA (397 g) 1/2 loto de crema de coco

4 huevos | lota de Media Crema NESTLE (225 g)

1 loto de cremia de coco (425 g) 3/4 tozo de coco rayado (75 g)

2 cuchoraditas de exdracio de vainilla

1 tozo de coco rayado Mezcla los ingredientes y refrigera durante 1 hora paro
1 tozo de Leche Evoporada CARMNATION CLAVEL (240 ml)  que se espese un poco, y cubre el pastel,

HORNO PRECALENTADO A 200 "C. Cieme la harina de frigo, el polve paro homear y la sol, reserva. En lo bofidora
acremo la montequille, incorpore la Leche Condensada LA LECHERA, ogrega poco a poco los huevos, lo que cemiste,
la crema de coco y el extracto de vainilla. Por Gltimo ofode el coco royade y la Leche Evoporada CARNATION CLAVEL
e incorpora perdectomente. Viere dentro de un molde previomente engrosodo y enharinodo. Homea durante 25-30
minutos. Dejo enfrior. Corta el pastel en res parfes. Coloca un poco de betin entre cada copa. Con el resto cubre el pastel
y espolvorea mds coco rayado.

tin agrégale un poco de Leche

T | Si quieres hacer mds dulce el be-
Condensada LA LECHERA,
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Modo de frepaiacion g (} % o ,‘

1 1/2 cucharodos de miel de maiz
1 toza de montequillo o temperatura ambiente (220 g)
30 g deazicor

b

~ay

T;’ :J-arus pelu:;:us y cortados en mt;drifn;m @) poIciones
] o dulecha Condenide S ECHEMABY 8. Tiempo de piepatacion SO M. O
190 g de harina de trigo
1/2 tazo de mermelada de chabacano (180 g) T] Puedes combinar la pera con
Rebonodaos de pera para decoror D un poco de manzana.

HORNO PRECALENTADO A 200 °C. En una ollita mezcla la miel con 30 g de mantequilla y lo azdeor y caliento o fuege
lento sin dejor de mover hasta que fome un color dorado. Agrega los peras, cocing haslo que se forme un caramelo, re.
serva, Aparte bate lo mantequilla restante con la Leche Condensado LA LECHERA y anode de manera gradual los hueves
Por ltime incorpora poco a poco la harina previamente cemido y los peras con el coramelo; mezclo en forma envolveniel
Vierte en un molde engrasado y enharinade. Homea durante 30 a 40 minutos. Deja enfriar y cubre con lo mermeloda o8
chobacono y rebanados de pera.



de mantequilla

2 lotos de leche Condensoda LA LECHERA (397 g o/u)
6 huevos

de honno de frigo

3 cucharoditos de polve para homear

4 cuchoraditos de ralladuro de naranjo

HORNO PRECALENTADO A 180 °C. Acrema lo man-
tequillo, agrego poco a poco lo Leche Condensada LA
LECHERA y los huevos. Incorpora la harina previamente
cernida con el polvo para homeor v la rollsduro de no-
ranja. Vacia lo posta en un molde engrosado y enharinado
Hornea 40 minutos, retirg, deja enfriar un poco, desmolda v

vofia con el envinado. Acomparia con el betin y sirve,

: El betin también lo podras hacer mezdlan-
| do | 1/2 tazos de ozdcor gloss con 1/4 de

lozo de jugo de naronjo, le enconford.

| tozo de gzicar (200 g)
tazos de jugo de naranja (480 mi)

2
1 /2 toza de licor de naranja (120 ml)

Calienta todos los ingredientes hosta que el azicar se di-
suelvo. Retiro del fuege y deja enfrior

2 toras de crema para-batir
Mermeloda de naranja al gusio licvada con un poco
ge gguo

Bote la crema hesta que doble su volumen, agrege poco
o poco 'y en forma envolvente lo mermelada de naranjo,

mezcla hasta que se infegren por completo.
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de mantequilla

N

yemas de huevo a
loto de Leche Condensada LA LECHERA (397 q) - , _ A |.
| cucharadita de veinilla IO UC (NS aCION: oA T

lozos de honng

2 cuchoraditos de polvo pare homeaor
1/4 cucharadita de sol T | Puedes decorar con mermelada
£ tablilios de Chocolote ABUELITA NESTLE, rolladas {90 g ¢/u)

4 cloras de huevo batidas o punto de tumén

de zarzomoros.

HORMNO PRECALENTADO A 180 °C. Bate lo maontequilla hosto acremor, agrega las yemas de huevo sin d&iﬂf de batr &
ncorpora poco o poco lo Leche Condensada LA LECHERA, y la vainilla. Aparte, cieme la harina con el polvo para hom
y la sal, ofiade a lo mezcla anterior junto con el Chocolote ABUELITA NESTLE. Agrega los claras de huevo y mezcla

forma envoivente. Vacio o un molde previomente engrosado y enharinado. Homea 45 minulos o hasio que esté cocidal
Desmaolda y decora con frambuesas y hojos de hierbabuena. |




Modo de Frepaacion @ o } (COICIONES

30 galletas de chocolate molidas liempo de prepaiacion 2O Min @
1 barra de montequilla, derretida {20 g
2 poquetes de Queso Crema FIORELO NESTLE {190 g c/u)

) [y
| lot de Leche Condensada LA LECHERA (397 g ~Oberua de chocolale:
1/2 taza de crema de cocahuate (170 g) 1 lota de Medio Crema NESTLE (225 g c/u)
| cucharadita de esencio de vainilla (7 ml) 1 cucharada de mantequilla (7 g)
2 latas de Medio Crema NESTLE (225 g c/u) 1/4 taza de licor de cofé (40 mi)
50 g de cocohuotes sin sal, picados 6 boras de Chocolate CARLOS V a la Francesa (23 g ¢/u)

Mezcla los golletos con lo mantequilia hosta formar una pasta y forra con ello un recipiente desmoldoble de pastel,
Refrigera una hera para que la costra se endurezca. Agarte, licua el Gueso Crema FIORELO NESTLE con lo Leche
Condensada LA LECHERA, la cremo de cacchuate, lo vainilla y la Media Crema NESTLE. Vacia sobre la bose de galleta.
Mete el pastel ol congelador media hora. En tanto, para la cobertura calienta lo Media Crema NESTLE con la mantequilla
y el licor de calé, agrego el chocolate CARLOS V a la Francesa y montén a fuego bojo hasta que el chocolate se dermita
por completo; mezcla, retira del fuego y dejo enfriar. Saco el pastel del refrigerador y cibrelo con la salsa: Decéralo con
los cocohuates y regrésalo al congelador 2 horas mds.

T[ 5i desens puedes combior los golletas
O de chocolate por golletas de canela.
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georict . & | Loto de Leche Condensado LA LECHERA (397 g]

5 huevos | Loto de Media Crema NESTLE (225 al

| toro de ozdcor 1 leta de Leche Eveporoda CARNATION CLAVEL (373

I cuchoradita de vainillo

1 tozo de Leche Evoporada CARNATION CLAVEL (240 mi)

1 toza de oceite (240 mi) : Bano con lo mezcla de 3 laches el pas-
T T | tel cuonde adn esté colienta pPard gqué
| cuchorogita de polve pora homeor a5 absoibio. mejo:

| lato de Dulce de Leche LA LECHERA (380 g)

HORNO PRECALENTADO A 200 °C. Mezclo en la botidora los huevos, el aziicor y la viainilla. Sin dejor de batir incorpa
lo tazn de Lleche Evoporada CARNATION CLAVEL y el oceite. En farma envolvente ofiode lo haring y el polvo pora homs
previomente cemidos. Prepara un molde engrasado y enharinodo. Viede ko mezclo y homeo o 180° por 30 minutos. g
saber si el postel estd listo, infroduce un cuchille, si ol socarlo no estd limpio indico que folten unos minutos mas en el hon
Desméldalo con cuidado para evitar que se rompa y béolo poco o poco con la mezda de fres leches hosta que lo obsod

Cubre el postel con el Dulce de Leche LA LECHERA



Modo de fieparacion G
500 g de pasta de hojaldre

| lota de Leche Evoporada CARNATION CLAVEL (373 mi)

| lote de Leche Condensada LA LECHERA (397 g)
4 yemos de huevo
1/2 tozo de ogua (120 mi)
| cuchoredita de esencia de vainilla
3 cucharadas de fécula de maiz
1/4 toza de mantequilla {55 g)

HORNO PRECALENTADO A 200 °C. Extiende lo pasto con
el rodillo y corta 4 recténgulos de 30x15 cm. Colécolos en
charolas de horno, picalos con un fenedor y homéalos 20
minutos o hasta que doren, refira del homo y deja entrior.
Colienta en uno ollo lo Leche Evoporada CARNATION
CLAVEL y lo Leche Condensada LA LECHERA; cuando hier-
von, incorporo los yemas de huevo batidos vy 1/4 de tazo
de ague (60 mi). Agrege lo esencia de vainilla y lo féculo
de moiz previomente disuelta en &l agua restante (60 ml),
mueve hasta que espese. Retira del fuego y afade la mon-
tequilla, mezcla muy bien y deja enfrior. Para armar el pos-
tel, pon una lémina de pasta y cubre con la crema anterior.
Continda osi sucesivamente hasto lerminar con una léming
de pasto de hojaldre,

|2 poiciones
liempo oe pieparacion 3O min.

Glaseado

taza de aztcar glass (180 g)

limén, el jugo

clara de huevo

tablillos de Chocolate CARLOS V a la Francesa (23 g e/u)
cucharadas de maniequilia (21 g)

L ) e

Mezela el azicar glass, el jugo de limén, la daro de hue-
vo y extiende scbre lo parle superior del pastel, Apar-
te, colienta el Chocolate CARLOS V a lo Francesa y lo
mantequilla a bofio Maria hasta que se fundan. Viere lo
mezcla en una mango con duya, hoz lineas a lo ancho
del pastel y con un palillo forma los figuros.

. No clvides: picar con un tenedor lo
-‘7 pasta de hojoldre antes de homearla.
Hacerlo evitard que infle.
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Tlodo de freparacion G
1 1/2 tazos de mantequille (330 g) T "

3 huevos JOOICIONES -

1 lata de Leche Condensada LA LECHERA (397g) IEMOO 08 OIC ;'_,'frfi.'-'f:'"_'.f-f,‘-;r. SO MIN
400 g de haring de trigo
1 1/2 cuchoroditos de polvo pora homear

1 tozo de almibor de pifia . 5i deseas mas pina puedes agregar fro-

1 taza de ozicar mascobodo (150 g) -“ O citos de ello a lo mezcla de lo Leche

loto de pifio en almibar, sin éste (700 g) Condensado LA LECHERA.

Cereras poro decorar

HORNO PRECALENTADO A 180 °C. Acrema le montequillo, agrega poco a poco los huevos y la Leche Condensod
LECHERA. Afiede lo harina cemida con el palvo para homear, mezclando en forma envolvente, y alterna con el of
de la pifia, Cubre un molde con popel encerade, engrdsalo con suficiente mantequilla, espolvorea el fondo con el a
mascabado, distribuye lo pifia y rellena los huecos con los cerezas. Vierte lo mezxcla ol molde. Homea 55 minutos.
deio enfriar, desmoldo y sirve.




lata de Leche Condensada LA LECHERA (397 g) iempo de pieparacion: 20 [T 0
poquetes de Queso Crema FIORELO NESTLE (190 g c/u)
cucharodos de Colé NESCAFE Golden Selection :
2 tozos de ogua coliente (480 mi) -“ O En lugar de soletas puedes utilizar
50 ml de brandy golletas de canela o naranijo.

| borra de chocolate CARLOS V a la Franceso rolloda (23 g)

40 soletas

Ead Ly ==

ote la Leche Condensada LA LECHERA con el Queso Crema FIORELD NESTLE, y reserva. Aparte, mezcla el Calé
NESCAFE Golden Selection con el agua y el brandy. En un refractaric pon una capo de soletas previomente remojodos
en la mezcla de café. Vierde sobre ellas un poco de lo combinacion de queso y cubre de nuevo con los soletas. Continlo
hasta que el refraclario quede lleno. Terming con una copa de lo mezclo de queso y espolvorea el Chocolole CARLOS V
a lo Francesa rallado. Refrigero 1 horo antes de ofrecerlo.




G POICIONES
liempo oe piepaiacion SO MIN @

Modo de freparacion &
1 toza de mantequilla, demretida
1 lota de Leche Condensada LA LECHERA (397g)

10 huevos
2 1/2 tozas de harina de frigo (360g)
1/2 toza de fécula de maiz (75 g

1 1/2 cuchoraditos de polvo para homear

1 tozo de fresos, lovadas y rebonos (240g)

HORNO PRECALENTADO A 180 °C. Bate la mantequilla
hosto acremor, agrega Jo Leche Condensada LA LECHERA y
los hueves paco o poco. Reserva. Aparte cieme lo haring,
la fécula de moiz y el polvo para homear e incorpdralo en
movimientos envolventes o la preparacidn. Yocio a un molde
engrosodo y enharinado, homea 45 minutos. Déjalo enfrior,
desmolda y corta por la mitad, ogrego el reflenc y un poco
de fresos.

Relleno

1 lota de Leche Condensado LA LECHERA (397g)
1 loto de Leche Evoporada CARNATION CLAVEL (3
3 yemas de huevo
3 cucharados de fécula de moiz (21g)

1/2 tazo de oguo (1 20mi)

Caolienta lo Lleche Condensada LA LECHERA vy lo
Evoporada CARNATION CLAVEL, cuando estén a
del harvor, agrego las yemas de huevo mezclodos
técula de maiz y el agua. Mueve para evilar que se
Deja o fuego medio hasta obtener la consistencia
do. Reserva. Bote lo mantequilla hasta acremar, agreg
Lache Condensada LA LECHERA y los huevos.
.l- l Puedes susfituir las fresos por dura
Q mangos y tu familio se sorprenderd



