@/{/M&/ﬁﬁ/@f

CONVERSION DE TEMPERATURAS
GRADOS CENTIGRADOS GRADOS FAMHRENHET

160°C 212°F
1 120°C 248°F
140°C 2B4°F
150°C 302°F
180°C ASE°F
180°C ITEF
200°C 392°F
i 210°C 416°F
CONVERSIONES DE PESO DE LIQUIDOS 290°C A25°F
1/4 tara = G0 mil = 2 onzas il 230°C UEE
fria v 1/3 1aza = B0 mi = 2 onzas i G Easidhd
1/2 tara =120 ml =4 onzas fi
23 r:-:a. 150 mil 5 onzas Nl FORMULAS 4
k= DE CONVERSION
34 tara =180 mi = 6 onzas N
1 iaza 240ml =14 1t B onzas f Centigrados a Fahrenhall
112 tazas =350 ml =12 przas i %0530
2 tazas =480 ml = 121 16 onras Al
PHIET 2 172 taras = E00 mi = 20 onzas Fahrenheit a Centigradas
star las 3 inzas = 720 mi = 25 onzas fi F -212%5m4
4 luzas =950mi =11 =33 onzas il
L Pracz TABLA DE MEDIDAS
2. Tunrila 1 cda =15'mi
1 cdita 5 mil
2 hormass 1 trn =240 mi
r tnrn 1oz 28 q
1Noz =30 mil
i =454
D palra hom e
TRnca

i bara
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Preparacion

s

_’*?‘

Tiempo de Preparacién: 35 M







-

(8 Porcionas)

Preparacion

% Bate Ia crema hasin que sa formen pecos

OIS Yy resen/a

%— Combina la Lechs Condensada

112 sFaS e orédfna Do AT e
b OTAS O i s L& LECHERA con ln esencia v la gre
1 lata de Leche Condensada
e et S e e netina previamenis hidratada v disuslia
LA L ECHERA 397 o
LA LECHERA (387 g} mezcla hasta gue todos los ingredientes
i cucharada de esencia de almendra

GE1EN NCOrpOracos.
cucharada de grenatina {7 g, hidralada

en 1/4 laza de agua fria (80 mi) : : |
== —u'}"-il;li-i 5l MEeEZCin 4 3 Crefma

i i e Blsrls
y OdisiWla 8 Dano Nana
B A g forma envolventa y wierle an copas

aticia

B Forn e s Tl - P P ——
T glaada Iral SO : :
! ith e st ; refrigera por: 30 minutos

% Dacora con la almendra fileleada

las frambuesas y sinve

Frambu BCAS Dara decorar
F

—

Tiempo de Preparacion: 15 Minutos

Siono lienes esencia de almen-

L ]
L] ;
tlp dra, sustituyala por ron o lleor da
o

almendrm.







{11 Porcionas)

Preparacion

#

’ ~rrr-ig | anhe Evyanorads
' o . i, Lt By el 4
1/2 tira de aruoar 'ﬁ' AU e IPOrang

Inia de | rehe Fyameenda CARNATION € 1 Lécha
1 lata de Lechao ' RO
CARMATION CLAVEL (373 mi) Londensada LA LECHERA, los huevos
1 lata da Lecha Condensada 04 prsiaches. Vierte la preparacior
'|_'-" i E':.i‘”_‘l::‘: ..'-‘_ !:_:.-l.:- al sobire & -Lc'.'-.l“".ﬁ" W =uhee ._.; Imoge C
B oS papa aluminio
200 n de pistaches palados, lavados
¢ esclrmidos ﬁ Lasce en la olla expres a bano Mans
Ristarhes pelndos durante 40 minutos, a partir de gue
para decora Rlac arar 13 viiviin. B i
Tus00, dea aninar y desmoiaa

R afrs, I3 FusE Lt X o o ey i
'ﬁ' Rengera por < ras y Qecora con a

resio de los pistaches. Sinve

Tiempo de Preparacion: 45 Minutos

L ]
tl ® 5i lo deseas, puades sustifuir los
* mstaches por piftones







lande

(15 Porciones)

Ingredientes

1/2

1

1 IIIE

1223 08 azucar
lata oe Leche Evaporada

CARNATION CGLAVEL (373 mi)

laia de Lecha Condensada
LA LECHERA (387 aj
NUBWDS

taza de ompope (240 mi
taza da rompaps (120 mi)

para aecorar

Preparacion

o

*

FEAZ-UN Caramedo Con & azucar y cubre ia
base v las paredes de un molde para fian

TESEWd.

Licua la Leche Evaporada

CARNATION CLAVEL con la Leche
Condensada LA LECHERA, los huevos
v Ia toza de rompope. Vierta la prepara-
cion sobre &l caramelo ¥ cubre & molde

CON pape Blymimo

Cuece en la olla expres a bano Maria
durante 40 minutos, a partir de qus
ampiace a sonar la valvula, Retira da

fuego, defa enfriar y desmolda

Reldrigera por 2 horas y bafa con &l resto

del rompope, Sirve

Tiempo de Preparacion: 45 Minutos

5i lo deseas, pusdes agregarle
nuez picada al flan







Gelatinade

Mandarin

(8 Porciones)

Ingredientes

lata oo Lache Evaporada
CABRMATION CLAVEL (373 mi)
iata de Lechs Condensada
La LECHERA (387 a)

ttis de mandaring en almibar

escumdas (300 g)

guchamdas do grenating (21 g) Pr&paraCilﬁn

moratatg en 1/2 taza de agua fria {120 m
%— Licua la Leche Evaporada

y disualia a bafio Maria
CARMATION CLA

w8 e alrmibar
st e QITTHLOE

Candensada LA LE
nas; miantras s licua, agnega la grenetina
hidratada y disuaita junt

Al P
08 CEaza

-ﬁ- Vierte la mezcla an un modd

tina v refrigera por 2 horas, Desmolda

Yy decora con 105 gajos de mandaring

las cemzas y Ia crema bhatida "..;-'-'- e
Tiempo de Preparacion: 20 Minutos
Si lo deseas, pusdes licuar

-
tl & marmalada de naranja con un
* poco de agua y bafiar Iz gelating

con asfa salsa







dientes

N pacReta o8 gelaling de gus comarcal
mu’;&asa {170g)
hd.ma]. gocido y cotado en
mbanadas dedgadas
Mmanians, peisis, descomzonaoa
¥ cortada en rebanadas deigadas
lara de nuez. picada (50 g

CBmIRS. cornadas a la mitad

lata de Leche Condenoada

LA LECHERA (397 q)

kata da Leche Evaporada
CARMATION CLAVEL (373 mi)

iztn os Media Crama NESTLE (225 g)
cucharadas da grenstina (21 g)
hideatada en 1/2 (aza de agua fna

{120 mi) v disuelta a8 bafio Mara

{6 Porciones)

Preparacion

-ﬁ- Preparafa gelating siguiendo ias instruc

&

tip:

clomnes de la etiqueta Y guiandao 1 taza de
agua; vacia en un molde para gelatina

METHREra Y SSEra a que cuaje. Hatira ded

refrigerador y sobre | gelating acomoda
ot forma intercaloda el betabel, la man
lag nuaces v 1as cemezas. Reasorva

ZAna

B g o,
rlll|.'-.- L=

Evaporada

LA LECHERA con [a Léchs
CARNATHON CLAVEL v la Media Crama
MESTLE: afiads la grenatina hidratada

y disvalte Vierte un poco de esta mezcia
sobre las frutas y refrigera hasta que
clas lparamente. Agraga af nesto da

la teche; refriger hasta que cuaje

T
Die=mald y LAy
LESMOIOE Y Srye

perfectaments

Tiempo de Preparacion: 20 Minutos

Cuando vierias una gelatina sobre
otra, prociura que ia ultima esté
casi fria para evitar que sé funda la
que ya esti cuajnda






Mouss
de

Ingredientes

500 mil da crama para batie
1 lata de Lechs Condensada

LA LEGHERA (397 g Preparacion
6 barras da Chocolate CARLOS V

= : Bate la crema hasta gue =8 formen picos
a la France=a (23 g cfu), an trozos

cucharada de grenetina | = al, duras Y MeServi

hidratada &n 1/4 {aza de agua fria
- -ﬁ- Mezcla la Leche Condensar
(60 mi) y disuadia a bafio Maria REE [ W0 LOficanEacn

LA LECHERA con las 6 barras da

Chocolate CARLOS V a2 1a Francesa

1 barra de Chocolate CARLOS W

a la Francesa. rmliado

y funde en el microondas por intervalos
da 30 segundas, moviendo |a prepara-
chon &n cada intervakn hasta que sa funda
por compito, Leia aninar un poco,
agrega la greneling previaments hidmata-
da y disieita, y vueica iz mezcis

4 13 crema balida on forma envohvenia.

'ﬁ' Vierta un poco del mousse en Copas
individuales y refrigera por 30 menutos
Ofrece decorando con & Chocolatse

CABLOS V a la Francesa rallade

Tiempo de Preparacion: 35 Minutos

Puedes relrigeérar Ia crema

L ]
tlp : despuis de balirla para evitar que

piErdia consistancia







Ouéfe
Nk

Ingredientes

3 tadas de crema para batir (F20 mid)
! lata de Lache Condensada
LA LECHERA (387 g)

[aras de rompopa

1]

cucharada de grenating hidratada
{7 g) en 1/4 taza de agua fria (60 mi) Preparac:if]ﬂ
y disueita-a bafio Maria
-ﬁ- Bate la crema hasta que se formen
picos duros vy resarva,

-ﬁ- Licua la Leche Condensada
LA LECHERA con el rompope
v agraga la grenetina previameants

higratada y disuelia. Afade lo gue

licuaste a la crema batida en forma

envolvente hasta que se integre
% Vierté un poco del mousse en copas
y refrigera durante 1 hora. Ofrece

decoranda con rompopa,

Tiempo de Preparacién: 20 Minutos

.
tl # Silo deseas, puedeas decorar con
& un poco da fruta.






Blondies
z{g' 7%

(25 Piezas)

m T
I ants (590 a)
& &
Preparacion
ALECHERA M7 o
, e wo i mane
.\-I §* .:.._' 5
) agreqgala Leche Condensad
150 ] da olate bia pecacsr vy fundid
II‘\ :::_.ll:_lln'l. WO NUEVoS Lif
b
| 8 P LITHE fu |
i SR |
- : ainilla. Sin de e 1iacio
1 DR e E
a E oy
2
' ] | 1 RS Y s}
iit Arato t TEM g 135
| [g=ie
| Ia
= | i %?"’P'I yar nour i
rectancul [ 1 Mras
arinado; i parficie ¢
| frami A% | g 2 AT
% Hoer f 0 m ) 1
gue al introdu Il ]

rpsy; redira del hormo, deja endriar
lesmolda v espolvorea con azdcar

slaes et M - T .. -
tilass. Corta an cuadros v ofrece

Tiempo de Preparacion: 25 Minutos

Tiempo de Horneado: 50 a 60 M

-t A 8i o deseas, puedes decorar con
]_p = Leche Condensada LA LECHERA

y rambuesas

.
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omb
Frutds

Ingredientes

WHada Of Zarzamora

CCALENTADD A 200°C

tiendo hasta formar &l mesengue ¥ agrega

i3S Yemas Oo hlswo, 18 hanna v ia vainils

en forma envolventa

Vierle en una charola forrada con papel
géncarado v extiende parfectaments la
marcia hasia gue cubra (oda la chamola

Homea por 20 minutos v retira

o &
L-OI0Ca & Ban &N LNna mesa con pEpel

werado y espolvoreado con axlcarn

retira &l papel adhando a 12 base del pan,
corna las onliag ¢ cubna iotamente |a su-

perfice con la mermelada de zarzamora

Enrolia cuidacosamants a lo ancho y

Cubnso Je nuevo con papel; nefr G

Cuando eslé frio, corta rebanadas de
1 cm dé ancho ¥y con éstas cubre un

moice an forma de esfera praviamants

cutmerio con papel encerndo

o

&

#

tazs de fresas, desinfectadas

{aza de frambuesns

taza de zarzamoras

lata de Leche Condensada

LA LECHEHA (397 g)

cucharacas de grenalina (21 g) hidratada
en 1/2 taza de agoa fria (120 mi)

y disuaita a bano Maria

tazas de crema para batis

taza de azucar glass

% Licusa 1as frulas con g Leche Condensada

LA LECHERA v agrega la grenetina
prevvaments hidratoda vy disyelta; reserva
Bate la crema con &l azicar hasta formar

PICES QUNDS Y agraga a 10 QUE oL

lormma envvolvante. Vierle sobre o pan

hasta cubnrio

Relrigera por 1 hora o hasta que &l eleno

e5td firme: desmolda v sirve

Tiempo de Preparacion: 40 Minutos
Tiempo de Horneado: 20 Minutos

Si lo deseas, puedes agregar

L
& :
tlp z al relleno trocitos de fresas,

zarramoras y irambussas







BUdlnde

Frutas

{8 Porciones)

Preparacion

1 Le 1ia
{ERA ¥y la cajela. S ajar
[ alir, anace MUV 1 ha
= 1
Ing!
- I f TR Gl i ]
i i 3
5 B T L a e NoSCA0E | ¥ 2l el
1 '
i el I 1T I satiand 3 JLY 1
wia o L P ] I HiEr 5 NCOTE il
| i FOHER LA -
Smre WY I i = €
v taz 4 - | L] 1
sristall ic te 1 ol
3 X I | B ! 3 Mk
o
I I il 1
. i 1 3% Homea por 80 minutos o hasta que al
i - il FLi 1 1 25ie 93 MG
! 1] I
e 1y I ST o
1 o Trutas I y sializads 1-em TG, D
e T e o
r Fis LN ey el Vit

taza da cajeta liquida para decoras

Tiempo de Preparacion: 35 Minutos
Tiempo de Horneado: 80 Minutos

Sl o deseas, puedes sustitulr

L] = , i .
L] . g
t I p la cajeta con Dulce de Leche
L]

LA LECHERA.



L ]
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BUdin de
Datil i

(& Forciones)

Ingredientes

1 lata de Lechs Condensada
LA LECHERA (387 g
e gl Lag SRR Bk
, " -ﬁ- Remaoja las rebanadas de pan en [a
CARNMATION CLAVEL (480 m
T 1 o F . 1 = "
miazcla de laches v coloca una capa de
2 VETIAS ;
an an LN malde prviamenta eno
A e j ! it P!
: P e y enhannado: espoivored un poco de
1 cucharada e vaindia
18 con nueaz J SCOMOCAa OIra CaDa o
12 red s de pan de caia, sin las onliags '
Rapa o] msmo procoedimiento
' | i AR | (I F R LR L
250 g de datiles, picados
hasta armmar con una capa de pan
100 g de nuez, pcaca
HORND PRECALENTADO A 200°C
% Bana el budin con ia lecha restants
P . e vy tapa ol molde con papel aluminio
3 'r1 a8 s F 1 Ui el s b
Licua a Leche Condensad e . i J (3 L
. a1 by iy .t | &
!.""-h.En_Hr"' la L g Evapor: y a i L |.-| (1 B S INTIE
& n— = FEL Y Rl e e eritislar g 5
ARNATION CLAVEL v st ’ ] 3 ar y voltea
Biselin i kit

% Sifva gecoranda con arucar glass

Tiempo de Preparacion: 20 Minutos
Tiempo de Horneado: 55 a 60 Minutos

Para avitar que e budin =8 pegue,

-
tl # puedes agregar 1 taza de cajets
e liguida &n la base del moide

praviamenle engrasado y enharinado







Budinde

Pan ;z

Ingredientes

500

Pl

a de bisgu

Y PR i "
OQOSImMOronacos {§f Die2as

taza da Leche Evaporda

CARMATION CLAVEL (240 mi

Nuewos

ndensada

CHERA (387 qj

sencia de vi

as do mantequita, deratida (B0 g o/u)
neta, molida

a2 moscada

(8 Porciones)

Preparacion

e
%

Loloca & pan desmoronado en un

reCipients y resenag

=N un tazon mercia la Leche
Evaporada CARNATION CLAVEI

14, la Lecha
Condaensada La LECHERA v los 5
¥Sia

GO 08 NUBVDS, |18 cake

ingredientes siguinntes. Vierte

Heparacion sobre el pan, me

pereCtaments hasta que sa incorpors

¥ de|a reposar por 10 minutos

Prapara un moide entgrasads
Naao Yy arstnbuys sobra 18 hase o=

Gacahuates: vuslca la mezcla dal pa

Hornea por 90 minutos o hasta qua

al introducir un palillo éste saloa

limpio. Hetira, deja enfriar v desmoida

Decora con a20car alass v ofrece

Tiempo de Preparacién: 35 Minutos

Tiempo de Horneado: 50 Minutos

i lo deseas, pusdes sustituir &
cacanuate por pistache o pifkon

Y annan
Yy SNnNgn







Budinade
Zanahoria

Ingredientes

230 g de mantequilla a temperatura
ambdente
iaia de Leche Condensada

L& LECHERA (397 a)

3 hugvos

500 0 de zanahonas petadas, cocidas
¥ hechas purd

a de Leche Evaporada

CARMATION CLAV

(240 mil)

212 tazas o8 hanna de togo (400 al
1 cucharada de polvo para hormear

1 cucharadita de canels, molida

500 g de frutas cristalizadas. picadas

172 laza de pasitas (75 g
HORNO PRECALENTADD A 200°C

/U

{12 Porcioneas)

Preparacion

% Bate la mantequilla hasta que acreme:

agrega la Leche Condensada
LA LECHERA v sigue batiendo para

obtaner una crema ligeramente espess

5in daja de batir, afiade los huevos, al

puré cle 2

nanona v i

poivo para hormear v la ¢ conlinda
batendo hasia Qu& [oO0s 0% ety

les asten mezclados. Incorpora Ia fruta

crsinlzada v ias pasitas eon movimien

105 emolventas

Vierte esta mezcla & un molds pravin-

ments engras: y enhannado

Hormea da 55 a 60 minutos o hasia
gQue al introducr un pahflo éste salos
hmpio. Retira dal homo, deja enfriar

Orfrecie decorando con aziicar glass y un

poon de zanahona rallada

Tiempo de Preparacion: 30 Minutos
Tiempo de Horneado: 55 a 60 Minutos

También lo puedes preparar con

frutas sacas






Ircuio

(8 Porciones)

Preparacion

_ﬁ_ Bate la mar

SO reqn o | =T {1
— a Lecha G rS
F Iy -
5 :I!l A[iles
M0 b
Talw]
g tia mantequills a temperatura ambienia oC a
L & o S ;
FiF. AT MaskcaAbaio 38 Cg

A LECHERA (397 g ¥ la canela mezcinda con la nueg, Sigus

avos Datiano AR Ous o

tes queden parfectamen

% Vusdca la milad de esia mezcla a un
molde priviameanta angrasado y enha

NEED, CONOCA 188 £ Manzanas nehanads

= af resto de la mezcla

cucharada de camat, molda -ﬁ- Homea de 55 a 60 minuies o hast

taza de nuez, ploada (100 g ol introducir un palille este salga limpi

iescofpronadas
y cortadas en rebanadas de % Retira dal homao, desmokda v decora con
manzana pelads, descomzonada (B ITERMZ S feslc

y cortada en rebanadas delgadas

Tiempo de Preparacién; 60 Minutos
Tiempo de Horneado: 55 a 60 Minutos

L]
tl ® 5o dessas, puedes agreqa
® |3 manzana picada en cubitos

HORNO PRECALENTADO A 200°C






Fruit
&16 Porcioneas)

squilla (B0 g

1 lata de Lacha Condensads
LA LECHERA (397 g)
g i

rana (250

ql
| tazd de Leche Evaporada
CARNATION CLAVEL [240 mi)

||,-_|.::L m

174 lara de bran

1142 tazas

wanna da trigo (240 q)

1 cuchardita de espocias maolidas
i cucharacs ge polvD para homear
2 BZEs de frutas m i crestaliz

ek % Ho it tos o hasta que

plcadas
il trodocr un palillo éaste salon Hmpic

1 faza dany e {100 g) : .
- CESMOid, dea aninar, pica oo l&nd
| taza de pas } o ;

dor ¥y bafia con & jarabe

Pf‘E—'pﬂrﬂCién . taza de jugo de
Gas de brandy

* it
.ﬁ- tate la mantequilia hasta acremar
o £ IAZA Oe azucar
Y agrega la Leche Condensada

waranga (240 mi)

LA LECHERA. Sin d de balir, afiade
% Callen
DS huevos Y, poco a poco & puré de
ik
manzana, @ Lacha aporada
Jecorg atu gusio

CARNATION CLAVEL y el brandy

o : &
L Datendo ¥V anace de a misma

Tiempo de Preparacion: 35 Minutos

forma la harnna, | CECias
ra hornear Tiempo de Horneado: 45 a 50 Minutos

maolidas ¥ el polvo p

EMENE Canmicos

-
1 e 5l deseas pusdes camblar el
& bfandy por ron







Gotas

de Frujt

(40 Piezas)

5 q

F T ¥ 2 U 1§ %]
¥ - 5 T,
L3 OFE ML 1 Ml L
il ra0a O Caneta

v, batido ligeramernits

ANO PRECALENTADGO

] Wt
THXIAS CIISIEETN

=

Preparacion

% Bate la m

¥ 1) T

agreqa ia Leche Lonodon;

LA LECHEHA, al huavo v al

o o el N e g o O
LAemOsD e fLE

Juiila Nasta acred

[ hanng previgmants

nato

T ERREE, iNSorpOra

narta

"'.{_.'_.l-l.“:

__
o - -
=1 Cefar oe Dl

3 NUEE Y

i il
o BTV O ]

por 30 et nasia que & puedas
=i | anas

I T BOatas o \Ernar s ST
pasaias @ una cha forradla con o
ancarasd b Alas el Ligti ]
Do ornea da 15 a 20 minutos

3l A

Hatira dal horno v ofrécelas sspolvoms

Tiempo de Preparacion: 20 Minutos
Tiempo de Horneado: 15 a 20 Minutos

Al sacarias dal hofno

canala mazciada ¢on azdcar

PASAlas por






& -con o Quesa Cram

N Nasla que acreme y'agrena

e Condensada LA LECHE

d Datr, anade los fa VoS

narma ¥ 12 vainila: sigus bationdn

R T g o
o SRR DUO0E 1O i

B AT T
cucharadas da manteqgullla

GUCharag

Senca de vainilla

WAL 0a

Al

L DONVO para harmess

Cutharadita de saf

a8 o8 nuez, picada (100 ol

Tiempo de Preparacién: 30 1 itos
Tiempo de Horneado: 50 2 55 Minutos

=

HORNO PRECALENTADO A

-
t]_ e Fuedes sustituir la nuez por
e dimendra






Panque
de

(12 Porciones)

[ A '
% T C Flid
% : I
I =
: I - 13 il I
i a8 1
= e
. i 13! | |
""" Wil
P, or
T
i - i
|
el bk
1
LT il L
¥ i i
| Hi

L J
tl e Silo deseas, puedes agreqgar
e Comezas de diferenies colores

Tiempo de Preparacién: 25 Minutos
Tiempo de Horneado: 55 Minutos



8 Pminrﬂ

lngredi:;“:s'~?r;:- S

barra da mantegultla, & [ormperntur

rite (20 g

ambie

lata da Lache Condensada
L& LECHERA (397 o

iata de Media Crema NESTLE (225 g)

nuevo

cucharadn de esencia de vainilla

I

lazas de hanna de ngo (320 ¢

i

- o e - i Y - S by~ B
cucharaditas ¢o polvd para hormas

cucharadiia de nuez moscada
g da frambuasas

g 08 ZarZamoras

Preparacion

i

i
-

i

"
20

Bate la mantequila hasta acren

1
nilla & Ncoimora »]
[elg: STHEH TR ITHET | ¥
1OrTEsR E nu L i
Sigue batendo (41077 )
¥ ’

s 2 INCOIT

G Yy WEr ve la
s r -
SUpSnicig Y nsgarva

Homea o panque por 50 mint

]
5l |
11
Wi L
v #
]}

G & INTRGQUCIr un Cahiko e51e 53108

I xi Dobirn Hloln smly
IETTIEEN. VRS, O AT Y

Tiempo de Preparacion: 35 Minutos
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Tiempo de Preparacion:
Tiempo de Horneado:

Fara evitar que las frutas
¢ cristalizadas se vayan al fondo de
*® |33 latas enharinadas antes de

agregarias a la preparacion
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{12 Porciones)

Preparacion
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Tiempo de Preparacion: 30 Minutos
Tiempo de Horneado: 60 Minutos
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Tiempo de Horneado: 50 it

-
| l ® 5Silg deseas, puedes susthiiuir
* 0% kiv freesa:

» KIWiE Do fresas







PaStel de
Menta

(8 Porciones)

H [=F 1. e st

of

150 "

] Ve

- HGs NAs1E Ou 1

& L4 a CHE Wl i
a

150 £ e g

HORND PRECAI

III:'II L II.'. II.I 5

08 rdlano, extidndsio con i

PfEDarﬂC|én HUld para gus .

L-osdca sobwe dote la tana oa! par
ﬁ- Bate las clares a punto de turrdn v

o NPLICAN DOCD & POCG, Neatn abtends wun .

. - ' 4 4r -
merengus; ifade las yeman de husve v Ia ! M ¢ A OF T

. ] fuchs y S v

Viliruna . san Baatar Néorsorn o haning de "-\..-I.“'.'; a. wlah BT i

. - b
enmvolvente hasta que guade toda me ciado : W g (24 )
Vierie la preparacidn &n un mo i P LT e 1/2 s oe frambuesas par decorn

ETHIfasats v enharinacdo

.ﬁ. Cabierta an unia olla ks 1 slada v b fdey
‘ﬁ- Horming por 35 minulios ) havsta quds al intro Driviamortiis dEuota &0 pous dels CeCAn o
Shucir un palilio éste selga impeo: rmtira dsd Moviendo constantements hasta que sdpesa
horno, daja enfriar v desmnida. Resara Rotira dad f

¥ 1 P baxdie (480 mi
1 Cha Concanssds

A LECHERA (3087 o
BD T O BoOr de mefila

_ ; : Tiempo de Preparacion: 40 Minutos
& Cucharadas de grenating (14 g kdratads

&N 142 tazn do agun fria (120 mi) v disualta Tiempo de Horneado: 35 Minutos

a bafo Marin

mermeada de frambuesas por
resErn'a

mermelada de zarzamoras
-ﬁ' Mezcla la Leche Condunsada LA LECHERA

ey A rllm
Ml oo da mae

- Si lo deseas, puedes sustitulr |a
-ﬁ- Sale Ia crema hasta formar P03 duros y lp =

na y la grénetna pravia-

sl hickratida y deaueltn. A

2813 mercly
& s crama batida &n |

G envibvenie hasta

08 Ingredisntes o incormones




\A

Lahidd h__@__

ee—————u



(12 Porciones)

#H

]
o i
=0l &
] Ca
1 | |1y
1 |
BICIRL
Homea por 20 mirutos. etk »
H et - oo >
Lat 0 I G0N Dars obilonar 2 chare
iy
LV pald]
S grechonles v calisnta an ’
= e B Qruear se haya d
PoT Comptela; fElire v el
3
"
]
,
LA LECHERA (387 o)
)
- VTS -'j-'_- P
2 UChiraoas oo lecula do maiz
i
58 aqum (240 m
i yada oe valil 1
INENE BN una Cacarsda ln Lecha Evaporidn

IO CLAVEL v ln Lache Condansads

LHERA; agmga ias vemas do b R

n- :-FI.-'." . Rotirs ded fu Tiempo de Preparacién: 45 Minutos
I"' 1AEHa !“"‘.I-.'. 4
i - Tiempo de Horneado; 50 Minutos

. Elatwira al merengus has

I ol DEflds, parp

[;
.

3

1

4

2 O TMulEs ordls e

picadas (300 g)

10

HORNO PRECALENTADO A 2







Pay
de
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Preparacion

% Bate la crema hasta Gue sa IOFMEN DIc

Tiempo de Preparacién: 30 Minutos

& 5i lo deseas, puedes sustituir la
a

1p memealada por el sabor de tu
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preferencia






(10 Porciones)

Darras de mantegulita lerreticla (135 al
Paquets de gallatas Maria, molidas
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Preparacién
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;:(12 Porciones)

1 Girra de mantequilla, darretida (90 q)
1 laza de Hojuelss de Trgo con

Lecha CERELAC

' iata ge Lache Condensada
LA LECHERA (397 q)

1 iata de Leche Evaporads
CARNATON CLAVEL (373 mi)

i pagquete da COusst Crema

CAHMATION (190 g)

Preparacion

-ﬁ- Mercis in maniequils ¢on las Hojuelas

J CuCharadas de grenatina (21 g) hidratada

en 1/2 tara de agun fria (120 mi)
¥y dsueia a bafio Maria
150 g de uvas rojas iavadas, partidas

4 i mistad v sin semilias

da Trigo con Leche CERELAC hasta
formar una pasta. Cubre con ésia la
base de un molde para pay, Previamentio
culrernto con papel aluminio: réfrigera por

10 minutos.

Licua la Leche Condensads

LA LECHERA con ia Lache Evaporada
CARNATION CLAVEL @i OQuasa O [T
CARMNATION ¥y agrega la grenating hi-
dratada; mezcla perffectaments yvatizaa
la cosira de pay. Refrigera por 5 minutes
¥ cubre |a superficie con [as uvas procu-
rando que no se vayan al fondo: vuslve a
refrigerar hasta que cunje, Desmolda

y Clrece

Tiempo de Preparacion: 30 Minutos

5l lo desens, pusdes prepararo
CON uvas verdes.






(8 Porciones) Z Z

Tiempo de Preparacion: 20
Tiempo de Horneado: 35 a 40 Minutos

~ = Sl te sobra pasta. cortala en forma
1p . O hojas, homéala hasta que se

dore ¢ decora &l pay
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(8 Porciones)

ingredientes

1 lata de Leche BEvapomds
CARMNATION CLAVEL (373 mi)

1 ata e _ache |:-:r'|l I‘{a macla

{397 g)

Calé NESCAFE CLASICO 'ﬁ‘ En
@x

W mesa lgaramanta anbannada

T
lende [a pasta: hojatdre con un modillo

]

nuEvos

corta un echimguio deé 40x30 com v agre

cucharadas de fécula de maiz

i

g 1 4 ' o TR0 wealh a8 un poco del relleno en & centro. Con
disietta an 144 ara de agua na (60 mi) g Pty P e S PATE: e

g bwocha para repostaria barmiza las

5 DEras mha I'I.'.:.'-'1_. I'.'-:" cadas -:L":f'.:l',l.';:',- @ DNOCa paErd neg Iafka Dafmaa AL

willas o Ia pasta con al husvo ba
on agua con canela y azics orillas de la pasia con &l huaivo bat

o il dotda los axdtr HMoE cOorMos NAcs amba
=00 g de pasta hojaidre . > y

- o : Iata [ e wul]
warile Batida con un extremo laterdl cubme & refleno

1 MiLigwa, bgera
HORMO PRECALENTADO A 2007C ¥ errolia. En una chamla proviamente
T bt Vi s L

angrasada y enhannada coloca «f rollo

con & dobiez haci abajo

* Con un ternedor haz orificios an |3 parts

SUPETION Ched rollo ¥ Wusive a8 DamErar con

Preparacion

.ﬁ. Calis

CARMATION CLAVEL, la Leche

T

a ln Lecha Ev

= - &l NuEvo Dahcn,
Condensada LA LECHEHA y el Cale &l hueva 2

NESCAFE CLASICO: agreqa los huevos

- A S i e il
y mazcla con un batidor de globa, '*' Hornea por 50 minutos © hasta
pasia s¢ haya cocido ¥ |3 superficie asta

Sin dejar de batir, afade 13 fécula de maiz

ligeraments dorada stire dal hormy
previamente disueila y cocina hasta ligaraments dorada. Retira del homo

que espese moviendo constantamenio deja eniriar i sirve
parg evitar Que se pegues
Tiempo de Preparacidn: 35 Minutos
-ﬁ- Fetira del fuego, custa la preparacion Tiempo de Horneado: 50 Minuios
y agrega |as paras cocidas; mazcla

o . -
perfectamente tl o Puades preparar este refleno con
e duraznos o manzanas.
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lntn de gans de mandaring en
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MAUMMSCOS. pars rosan

lata e Leche Condensads
LA | ECHERA {97 )
paguetas g Oueso Crema
CARNATION (180 g o/

Fissvn, Egeramanie batido

Tras o Soinon

imas o Mgos cristnfizodos
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id crainhzacdas
tras do calp Lo crigtalzacio
Coieras en almibar, particdas a ta mitad

taza de aricar

HORNG PRECALENTADO A 200°C

tip:
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Preparacidn

-& En wma £y prerTec

LT

4, Naz una fuenie oon g Rarina

¥ il colota en of contro la manteguili W
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B s
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megrl poco 8 poco b haring de [

trataga la pasta hagia

B defnaus o 3 mesa Arod

113 MEEa an @ mesg
nasia que o5t ksa: forma una boia con s mass

¥
uniaaa koernmente con aceite. Dejala repasar por 1

Nora tEapids con paps autog:d

Divicle
man s

LIk roeg

&N 005 POfCione= i3 mass: en una masa hgdrs

enhifinada exbando wuna de las POrConeS Con

0 Nasla logar un roct ngUio de 70X20 em

8 la mitad de las frutas v de loes il

RGOS 86

rClanguio; reflenn una manos ¢ o duryl con B Lachs

Condensada LA LECE mments licupds con

B0 Crema ':-:_':'.ri'-‘-.'n‘q'r-r_ll."] v Cubirn Eas friifae

ta masa evitando que =i

iy @ red

CETa las Orllas untnndo wun POCO OF apun para guo

& Prisnaments coubbenta oo

| encemdo y ropite al procedimiant

0 Con i ofra
etad e la masa v ol re

NG une los extremos de

cada oo, Barnéza fa roscn

O o

NG v ddcors

con [as t

& de frutns cr: Za0as v of azicor
Deviar reposar por 20 m Featog; Moemad e 40 3 25

manulos o hists gue esid linar

T 1o o

g lai ]
Retira ol hevria

o ankrigr ¥ olreca
Tiempo de Preparacién: 1 Hora 50 Minutosg
Tiempo de Horneado: 40 a 45 Minutos

Si lo deseas, puedes licuar mermelada
8 ChaDacano con un poco de dgua
y bafiar |a rosca ya homeada






Rosca ﬂg?
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Ingredientes

130

3

g die manteca vegatal

lata de Leche Condansada

LA LECHERA (397 g)

NUSVoS

cucharada de vainilla

taza ds sidma (240 mil)

lazas de harina de trigo (480 g
cucharaditas de polve para homear
cucharadia ge Dicarbonato
cucharadita ca =al

laza de nuez, picada (100 g)

laza op pasas (100 g)

HORNO PRECALENTADO A 200°C

Preparacion

-*— Bate la manteca hasta acremarla: agregs

la Leche Candénsada LA LECHERA v,
Sin dejar de batir, incorpora Ios huevos
uno & uno, la vainila, la sidra v, potoa
poco, la harina previamentsa cernida con
&i polvo para homear, & bicarbonalto ¥ la
sal. Incorpora [as nueces v las pasas en
forma envolventa.

Vierta en un molde para rosca previa-
ments engrasado y énhannado

Hornea por 60 minutos; retira, deja anfriar
¥ desmaolda

tip:

tazas de sidra (360 mi)
2 taza de garicar

Mezcla los ingredientes y calienta en una
olfia hasta gue & azdcar se disuslva por
completo: bafia ia rosca con el almibar y
CSCcora con azicar glass

3 tazas de arlcar glass
174 1aza de jugo de manzana (60 mi)

Meazcla fos ingredientes hasta que se
INCofporen y bana la rosca

Tiempo de Preparacion: 30 Minutos
Tiempo de Hormeado: 60 Minutos

Si ko desess, pusdes sustituir ia
Sidra por 100 mi de vino bignco
y 150 ml de jugo de manzana
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* Cubre con un poco da mermalada

® de chabacano para darle brillo

tip
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Troncode
Frutas :

(8 Porclones)

Ingredientes

(2]
12 flase
8 |
1 RILCHr gliss
172 s che oo (B o)
{E st B
% Bate 13 crema hasta que s formen ploos duros

AL A& W ¥ resinva, Mezcha b msrme

sy . Condensada LA LECHERA y Id grenetina previa

e hiiratada y disusfia. Vierte asta procasacidn

i la erema batida en forma anvolvents b

i Ok

A Of qrucar

o Ingradientes g8 incorpanen; rilrigem por 30

HORNG PRECALENTADD 2

minutos Extiondo ka 0 o pin ermanado

Qe résorvasta Y distribdyela con in ayudo de una

prepafﬂ‘:iﬂn espditula; enrdllalo procurando 1o rompars v BEsa

2 un piaton con e doblez hasia abaio
-ﬁ- Bate las claras de husvo con 1/2 thza de

RIUCHEr Nasta lormar petos dunos v resena LHEMA PARS DECORAR

Aparte, bate las Yimes de hsavo con &l resio 1 Inza oo creema parn Batie (240
el arucar glass hasta obtenar af punto oo i CLCMAN0as of BFUCAl gliss
CoImon; mezcia ambas proparaciones en forma 4 Cuchamdas o cocna
envolvanig allemando con [ haning previg 1 A de-fruths rojas parn decosar

MR CEmMeaRs con 14 feculs o8 mnl

%‘ Vilrla asia preparscicn en una charnoia lomads

Con pEpal endlrado vy extands @ me

¥ I Crama Con al ardonr v Ly cocos

i@ carmida Rasts monisr ploos

3 2
dirros. Cubre &l roflo con la crama v refrigem
PIOCUFanNdD Que qQuEMDe UhE superfiiie pamia
QLA A ¢ por 2-horas; decora oo s futas y sive
Hornaa 20 menulos, retra v desa onfriar

% Migntras tanto, calients todos kos NOrechpnies

dal envinado hasta que ef anicar so disusla ﬁﬂfﬂ]]ﬂ de Pmparaciﬁn: 40 Minutos
e G0 by retinn. Solve una mesa ooloc:
o 8 RGN CloC Tiempo de Horneado: 20 Minutos

< hoyas de papsl sncerado espolvoragiss

oon ardcar, Voltod b chamia con ol BN snbirm.

Moara O (uEpaw adfoncks o b base Y - Silo desais, puf_ade;g sustiuir [a
corln las onling; con b avudn o6 una brocha mermmeiada de rombuesa por
humodecs ol pan con & envinado v resenvi ZRrZAMOcE

tara de crema para batir 240 mi)
laza de marraHada de (remboesa
latn di Lechs Condoninda

A LECHERA, (3497 g)

cucharnda da grandstina (7 o) hidris

H
on i« 1o oa agua fia (B0 mil v disusita

a bafio Mara
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(8 Porciones)

.ﬁ. { ia Leche Evaporaia

CARMNATION CLAVEL con la Lacks

. : -ondensada LA LECHERA, an g
1/ lara de arlcar glass
- YEImas y mez 1 Dat
12 laza ce harna de tngo (B0 g)
Cucharadas -jr— eCula de ma

HORNO PRECALENTADO 2 'f. C

Preparac}i{ﬁn fuego v deja enir:

-ﬁ- Bate la claras de husw 1/2 taza ge 'ﬁ'

azucar hasta formar picos duros v reser. F

que

Bsarvasta y dstnbuyela perfectamen

va. Aparte, bate las yemnas de | L0 COn con la ayuda de una-espatula: esnolvoren

&l resto del azioar glass hasta oblener e fa fruta picada y enrdlialo con mucho

punto de corddn; mezcia ambas prepana- CUGRCO procurando no reHmipario
Ciones an forma envolvente altermanda

Con i3 hanna previamanta cernida con la

fecula da maiz 3 s de Chooc
Estin SuDro
'ﬁ' Vierte esta preparacin en una charola 4 Cucharagas oe

lorrada con papel encerado v extiende ia

MeZCE proCurando que queads una su- -ﬁ. A bafio Maria, funde o Chocolate

paricie pareia. Homeaa 20 minutes, retira CARLOS V estilo Sulzo con la
¥ clesa evira maniequ

-ﬁ- Sobre una mass co o 2 * hojas de paped -ﬁ. Pasa &l molio a un platdn, con & doblaz
encerado espolvoreadas con azicar hacia abajo, clbrelo con este betin v

Violtea la charola con el pan =obre &l pa forma lineas «

pel, retira &l papel adhendo a la basa

un tenedor: dacaora con
mas fruta cristalizada v sirve

v corta las onllas

Tiempo de Preparacion: 40 Minutos
1 Iata de Leche Evaporada Tiempo de Horneado: 20 Minutos
CARNATION CLAVEL (373 mi)
1 lata de Leche Condensada '
o Condensad ® 5i o desess, pusdes cubrir ol rallo
LA LECHERA [397 g F: Gt
- # con Dulce de Lechs LA LECHERA,
3 yamas, igeramente batidas
3 cucharadas de fécula de malr disualln
én 1/3 taza de agua {80 mi)
1 cucharadsa de esencia do vainilla
2 taras de frutas mixtas cristalizadas.
picadas







Almohadas
/4

Ingredientes

2 paquetes da Queso Crema
CARNATION (190 g o/u)
lata de Leche Condangads
LA LECHERA (397 g)

152 '.n;-.'s'-::s- Capeta

l taza de frutas mixtas cristalizadas,
picadas

1 KQ o2 pasta hojatdsa

huave, ligeramente batido

Azicar para espolvorear

HORMO PRECALENTADO A 200°C

Preparacion

-ﬁ- Bate los Quesos Crema CARNATION
hasta que S& acremen; agrega la Leche
Condensada LA LECHERA con la cajeta
¥ Sgue batendo hasta qua los ingre-
dientes astén incorporados. Afiade do
torma envoivents as frutas v refrigera la
preparacion por 30 minutos o hasta que

esia ligeramenta firma

.3

(8 Porciones)

-ﬁ- En una mesa enharinada extlends la
pasia hojaidre con la ayuda de un rodillo
Y cona reclangulos de 12x15 om. Bamiza
las orillas con sl huevo batido v coloca
an & centro un poco de a preparacion
antanor, dobla pedectaments formando
las almohadas: avitando que no se salga
&l redlons

-ﬁ- Coldcalas en una charola previamenis
angrasaia y enhannada, barmiza con un

wok 1

poco de hevo vy espolvorea ol azrucar

-ﬁ- Hormea por 50 minutos o hasia gue I3

masa comeeance a dorar. Retira v sirve

Tiempo de Preparacion: 35 Minutos
Tiempo de Horneado: 50 Minutos

o o deseas, puedes sustitulr fa

i
tlp ® Lache Condensada LA LECHERA
N

por Dulce de Lecha LA LECHERA,






12

12
12

g - -

Ingredientes

paquelas de Ouaso Crama
CARMATION (190 g ciul

yema de husvo

lata de Leche Condensada

LA LECHERA (397 g)

taza Oe cojeta

(IS Of ChONGOoS Zamoranos, escurrkdos
1&ra 06 nuez, picada

lara de pasas

cucharadita de canela, molida
huevo, ligeramente batido

g de pasia hojaldre

HORMO PRECALENTADD A 200°C

(8 Porciones)

Preparacion

-ﬁ- Bate los Quesos Grama CARNATION
hasta acremarios: agrega la yvema de
nuevo y, sn oepar ge batir, afade |a Leche
Ceondensada LA LECHERA, la cajeta v los

chongos. Sigua batiends & Incorpora la
near, (35 pasasy ia caneds. Refringera por
30 minutos o hasta gue la preparacion

estd Egeraments firme

'ﬁ' En una mesa enhaninada extienda la
pasta hojaldne con la avuda de un rodiio
Gon un conador da galletas cuadrado
e 15 cm. corta 12 cuadros: an o canlio
de cada uno coloca dos cucharadas de
la preparacsin anterior. Bamiza las orillas
con & huevo y cierra formando bolsitas

presionanco 85 puntns

'ﬁ' FPrégara una chamia pam mantecadas

praviamenta engrasada v enharinacda
¥ Cosoca en cada hueco una boisita

bamizalas con e resio ded huevo

% Hormea por 40 minutos o hasta que astén
ligeramente doradas, Retirn, de

¥ ol PR

Tiempo de Preparacién: 30 Minutos
Tiempo de Horneado: 40 Minutos

®
tl ® 3ilo daseas, puedes sustituir jos
#® chongos por frula cristalizads






Bunuelo

Ingredientes

lata de Leche Condensada

LA LECHERA {387 q)

manzanass peladas, descorazonadas
y cortadas en cubos

lara da pasas

toza de nuez, picada

cucharadas de fécula de maiz disuska
en 1/4 taza de agua frin (60mi)
bufuelos medianos

(6 Porciones)

Preparacion

* En una ¢l calienta la Lache

Condensada LA LECHERA can las
manzanas, as pasas (6 nuas v ia fécula
presnamente disusita: cocina Tuego
enio moviendo constantemania hasty
Cue COMISNCES 8 BSDasar

Retira del fuego, deja enfriar v agrega un
poco da esta mezcia sobre cada bufiuelo

Tiempo de Preparacién: 30 Minutos

Si o Qeseas, puedes agregar
frutas cristalizadas






unuegilos
(e

{8 Porciones)

Preparacion

it
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Tiempo de Preparacién: 30 Minutos

.
tl & El brandy lo pusdes cambiar por
& mmpope y e encantar







conLeche ﬁ

Ing

Canastade
Arroz C%

(15 Piezas)

Preparacion

&

redientes

igzas e agua (1.5 i)
rafa de canela 'ﬁ'

taza de armoz, remojado en agua calients
¥ ascurndo

fata de Lecha Condenzada

LA LECHERA (397 g)

lata de Leche Evaporada

CARMATION CLAVEL (373 mi)

frasco de mammelada de

chabacano (510 g)

0. 02 pasia hojakire

huevo, ligeramente batido &

HORNO PRECALENTADO A 200°C

tip:

Hierve ol agua con la canela, agrega el
airol ¥ CoCinao a luego medio. Licua s
Leche Condansada LA LECHERA con la
Leche Evaporada CARMNATION CLAVEL
¥ la mermelada; ofddelo af armox

Déjalo harvir 2 fuego lento, moviendo
constantemente, hasia que espesa y gl
dMOZ 8518 &n S0 punto.

En una mesa praviaments enharinada,
extiende con la-ayuda de un rodillo 1a
pasia hojaldme. Corta cuadros de 12 em
¥ estiralos de las puntas: acomadalos en
una charola para mantecadas, pravia
menie engrasada y enharinada, hasta
cubrir cada uno de los espacios.
Barnizalos con huave y hornéalos de

35 a 40 minutos o hasta que estén
ligeramente dorados

Retira del horno, deja enfriar y desmoida.
Rellanz las canasias con &l anoe

preparado.

Puedes decorar con un poco de canelg
&n paivo

Tiempo de Preparacién: 30 Minutos
Tiempo de Horneado: 35 a 40 Minutos

Agrega pasitas y te encantard







Cre

(10 Porciones)
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Tiempo de Preparacion: 30 Minutos

. Cuando prepares la salsa,
tlp ® mecuarda batir constantemente la
* mezcla al momento de agregar las
yaimas y [a fecula para evitar gue

58 formen gQrumos







Crepas
Reileno

de%x@g}m o

Ingredientes

lata da Leche Condancada
LA LECHERA (397 g)

&0 g g2 uvas verdes, sin samilias
3 paguetes de Queso Crema
CARNATION (180 g c/u) .
1 pagquete de crepas comerciales, F’rEparaclcﬁn
calientes
Uvas para decorar -ﬁ- Licua ia Leche Condensada LA LECHERA

con las uvas y ios Quesos Crema
CARNATION; cusla.

-ﬁ- Fon un poco del relleno en las crepas,
doblalas v ofrécelas

Tiempo de Preparacién: 20 Minutos

L

— i Agrega al relleno de las crepas
lp rebanadas de manzana

O durarno







Emparedado
de )
Frutas Azjg¢

Preparacion

W nmscion

Ingredientes

FEFOE & FESer
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Tiempo de Preparacion: 15 Minutos

Tiempo de Horneado: 40 Minutos

-
| 1 & 5ilo desaas, pusdes agregar
¢ fresasolafrutade u

prelerancia.







Rolli
fl (»"7' /&Puminnes}

L
Preparacion
Mezcln (a5 manzanas con ias pasas.
las almendras, el coco v iaschispas de

chocolate; resarva,

* Pasa a un refractaric el Dulce de Leche

Ingredientes LA LECHERA y mete al horno de mi:
croondas por 30 segundos; retira, agrega
4 ManIanas o peras, peladas, a la mezcia da a manzana y resenda
descorazonadas y cortadas en cubos
laza de pasas * Sobre una mesa igeraments anhannada,
70 g da aimendras, paladas axtiende i3 pasta hojaldre con un rodillo.
50 g de coco, raliado Cona rectéangulos de 20630 om .y bamniza
a0 g de chispas de chocolate ias orillas con el huevo batido. Agrega
1 lata de Dulce de Lecha un poCcO del rellend en cada ractangulo
LA LECHERA (380 g) y enmilli la gasta procurando gue no sa
1 kg de pasta hojaldre salga &f relfleno. Coloca los rollitos en una
i huevo, ligeramenta batido charola, previgmente engrasada vy enhan
HORNO PRECALENTADO A 200°C nada, y barnizalos con &l resto del huavo,

ﬁ- Homea da £0 a 50 minutos o hasta que

estén ligeramenta dorados,

-ﬁ- Defa enfriar v espolvarea con un poco de
mrucar glass v canels,

Tiempo de Preparacion: 30 Minutos
Tiempo de Hormmeado: 40 a 50 Minutos

Antes de hornearios. refrigera los

.
L]
tlp = roliitos por 20 minutos para que &l

hodaldre levante las capas.







Rolloge

Amaranto %

(10 Porciones)

Preparacion

laras da nuar, molid] 0 ol
[aza o amaranio LA LECH 15 LT} Fi
AL i 1 Al

Tiempo de Preparacion: 20 Minuios

a
tl & 5 lo dessas, puedes cambiar ias
* Jrueias pasas por pasias.







Tamales

Navidenos
conCrema

deTres

(12 Porcliones)

Ingrediente:

Sl g de mantequilia a temperatura amblents
142 taza oe ardcar mascabado
1 lata de Leche Condensada

LA LECHERA (397 g)
Fi NusvGE
500 g de harina de arrozr
1 cucharadita da polvo para hormear
12 taza de nuez, plcada {50 g) -ﬁ- Fon 2 cucharadas de esta pasta en af
100 g de naranga cristalizada, picada centro de cada hoja de tamal, envuelve
100 g deacitron, picado y cuacelos an la olla exprés a bafio
142 taza de pasas (50 qg) Maria, sin gue e agua toque los tamakes,
5 higos cristalizados, picados durante 35 minutos: Ratiralos v sinelos
o cucharadas de harina de trigo bafiados con la crema de tres leches
1 mangjo de hojas para tamal, remojadas

en agua caliente y escurridas REMA DE TRES LECHE

1

lata de Leche Evaporada
CARNATION CLAVEL (373 mi)

Preparacion .

1 lata de Leche Condensada
: LA LECHERA (387 q)
-ﬁ- Bate la mantequilla con el aztcar :
1 lata de Media

hasta acremarla; agrega la Leche : :
Crema NESTLE (225 a)

Condensada LA LECHERA y mazcla : .
3 paquetes de Oueso Crema

Intagra los huevos de:uno &n uno e
9 : CARNATION {190 g c/u)

INCOpOra oS0 a poco la harna da amoz

Cermada con & polvo para homear, sin

defar de batir, agrega los § ingredientes 'ﬁ-
sigulentes previaments mezclados con

las 2 cucharadas de harina @ incorpora

por campleto hasta formar una masa, Tiempo de Preparacion: 30 Minutos

— o Silodeseas, puedes agregar 1/4
lp o 222 deron o brandy (60 mi) a (a

mazcla de tres laches.

Licua todos fos ingredientes v bafa
los tarmnales,






Trufas
deNuez

con
Cubiert%&
&

(70 Porclaones)

i tL 08 ]
— 1 ]

Preparacion

.. *d f '.-:'-I v '-.-.-.:'. Wisid 11T s
- e = 4 # " a el T e T s
% Forma las trufas con las manas tom
1 ' =
y

Tiempo de Preparacion: 15 Minutos




En estas fechas da muchas celebraciones y cenas =5 importante estar blen preparados.
LA LECHERA les regala algunos tips:

+ Usar una charola con paredes bajes para hornear el pan.

» Para anrollario faciiments, desméldalo sobre un trapa Humedo de algodan.

* D enfriar ¢l pan 3 temp=ratura amblente, relldnalo y vueke & ensoliario.

* No ko Homees mis tiempo dal recomondado pam svitar gue guede duro y So rompa al enmiliado.

= Consejos para pays:
* Sila pasta estd quebendiza, refrigémia durante media hora antes de utllizara.
= Par svitdr que las conchas da pay sa inflen o se ahuequen, se debe picar la base de la pasta
gon Un lenedor, por o menos cuatro veces.
» Anfes da cubrir of molda con la costra pam pay, engrisai, clbreso con papet aluminio y vuslve a
engrasar o papel alumink; esto evitard que s peguo Y t& ayudard a desmoldarlo con fnclidad.

u Consejos para gelatinas:
* Compra la grenatina en tiendas de autoservicio, recuerda que debes hidratarla en agua fria y
disolveria dentro def homo de microondas o a bafio Maria
» Para desmioldar la gelatina, sumesge al molda en agua tibia y oprime un poco ias orllas,
= Si la galating se llega a corlar, 5olo licuala y ponia a cuajar da nuevo.

W Consejos para pasteles: .
La altitucl respecto al nivel del mar de la cludad donde se preparan los postres afecta la rapidez

de coccidn, a mayor altitud, mayor rapidez. Para compensar este efecto es necesario adaptar las
recetas de la siguiente manara:
— w Altitudes 0 a 600
' Ciudades: Acapuleo,. Campache, Chetumal, Contzacoaloos, Colima. Culiacan, Ensenada, Hermosilo, Lz Paz.
Manzanilio, Matamoros, Mazatidn, Mécidn, Maxicall, Montemey, Nuevo Laredo, Tampico, Tepic, Tijuana, Tuxtls
Gutiérraz, Vemecruz v Villshermosa,
Solpesan: Aumentar 1 6 2 cucharadas de azdcar por cada taza indscada. Utikzar of doble de polvo pam hormear.
Aumentar e 10 8 15 minutcs, & iempo de coccidn indicado. Reducir 3 a 4 cucharndas da Squido por tira
» Altitudes 600 a 1500
Cludnges: Chihuahua, Chilpancingo, Cludad Judmsz, Jatopa, Nogales, Onzaba y Tomedr.
Saluciones: Aumaintar 1 cucharadita de nnicar por cada taza indicada. Aumantar 1/2 cucharada to polvo pam
hormear, Raducir 2 cucharndan de Bquido por cada tar indicads.
= Alfifudes 1500 a 1800
Chdades: Celaya, Cd. Gurman, Cuernavaca, Guadaiajia. irmpusto. Oaxsca. Hidslgo del Pamal, Saiamanca,
Saltillo y Zamora.
Soluciches: Aumentar 1/2 cuchamdita da pobwy para hemmear. Reducir 2 cucharadas de liquido por cada taas
indicadn. No modsficar picar,
* Altitucles: 1800 a 1890
Ciudades: Aguascalientes, Durango, Leon, Quernstar y San Luis Potosl,
Soluclones: Apmentar 174 de cucharadila de polvo para hornear. Reducir 1 cucharsdn de iguldo por
taza ndicada,
- Altifudes: 1890 a 2600
Ciuctades: Cd. Da Mixico, Guanajuato, Mossiin, Pachuca, Puébln, Tiaxcala, Toluca y Zacatecas.
Soluciones: Mo modificar
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