@/{/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
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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.

























































































































































































































































