¢Qué voy a cocinar hoy?

Recelas en

it

Recetas en menos de 30 minutos
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INGREDIENTES
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DE EJOTE

1% tazas Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL’® Reducida
en Grasa*

2 chiles chipotles adobados

1 cucharadita de sal con ajo, en polvo

2 cucharadas de fécula de maiz,
disuelta

7 huevos

Y% taza Leche Evaporada CARNATION®
CLAVEL® Reducida en Grasa*

Y cucharadita de sal

Y cucharadita de pimienta negra,
molida

2 cucharadas de aceite de maiz

2 cucharadas de cebolla, picada
finamente

200 g de ejotes, cortados en 4

1 pimiento morrén rojo, cortado en
cubos pequenios

200 g de queso Oaxaca, deshebrado

8 tortillas de harina integral

palitos de madera

*Comparada contra Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL® Regular.

PREPARACION

o Para la salsa, licia la Leche Evaporada

CARNATION® CLAVEL® Reducida en
Grasa* con el chile chipotle y la sal con
ajo. Calienta hasta que hierva, afade la
fécula de maiz previamente disuelta y
cocina hasta que espese ligeramente,
moviendo para evitar que se queme.

Para los rollitos, mezcla los huevos con
la Leche Evaporada CARNATION®
CLAVEL® Reducida en Grasa*, la

sal y la pimienta; reserva. Calienta el
aceite, frie la cebolla hasta que esté
transparente, agrega los ejotes con

el pimiento y cocina por 5 minutos;
agrega el huevo, mezcla y cocina por 2
minutos mas.

Rellena las tortillas con la preparacion
anterior y un poco de queso Oaxaca,
dobla las puntas hacia adentro, asegura
con un palillo y asa en una sartén

hasta que estén ligeramente dorados.
Acompana con la salsa y ofrece.

DA CLIC PARA SABER...

COMO CORTAR
JULIANAS
¥ CUBOS

/

DESAYUNOS



https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/coccion-y-tecnica/como-cortar-julianas-y-cubos

- FRESCA <<
CON GARBANZO

GO

minutos 4 porciones

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

1 pepino sin semillas, con . ONSEJO CUUNAR‘O:
a P,P N b Mezcla el pepino con la cebolla, Paga sonservar por mds tiempo
cascaray cortado en cupnos . . 2
o la zanahoria, el garbanzo, el chile o] cilantro desinfectado, sécalo
equenos . 5
peq y el cilantro. perfectamente, envuélvelo en

Y cebolla, picada finamente papel absorbente ¥ gudrdalo en

1taza de zanahoria, rallada 9 Vierte el jugo de limdn, la un recipiente hermético dentro

1 taza de garbanzos’ cocidos Salsa TIpO Inglesa CROSSE & del refrigerador.

1 chile serrano, picado finamente BLACKWELL?, el Jugo MAGGI®

10 ramitas de cilantro fresco, y mezcla hasta integrar. CONSEIO NUTNC\ONAL:
desinfectado y picado Los Jggjrbg:z:} Z(;Z UNG
finamente en '

3 limones, su jugo

3 cucharadas de Salsa
Tipo Inglesa CROSSE & -

BLACKWELL" TUS ALIADOS PERFECTOS:

Coloca un poco de ensalada
sobre las tostadas, decora con
aguacate y ofrece.

3 cucharadas de Jugo MAGGI®

1 paquete de tostadas de maiz
(220 g)

1 aguacate, rebanado

DA CLIC PARA SABER...



https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/coccion-y-tecnica/como-cocer-garbanzos

istec

>>-A LA MEXICANA <«

INGREDIENTES PREPARACION
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CONSEJO CULINARIO:

O 2 cucharadas de aceite de maiz . . , e
I G’ Calienta el ace/lte y frie la cebol~la Si o deseas puedes anadir
: ' : hasta que esté transparente, anade . . ado a la

O 4 bistecs, cortados en tiras . . cilantro picado

.. la carne y cocina; agrega el jitomate L
O 5 jitomates, cortados en cubos . . . preparacto

. ' y los chiles; cocina por unos minutos.

O 2 chiles serranos, cortados en

rodajas €@ Agrega el agua y el Concentrado de CONSEJO NUTRICIONAL:
0O 1tazaagua Tomate con Pollo CONSOMATE® Eljitomate aporta
O 1% cubos de Concentrado desmoronado y mezcla hasta antioxidantes.

de Tomate con Pollo integrar por completo.

CONSOMATE® Cocina por 5 minutos mas y sirve.

DA CLIC PARA SABER...

ESCUELA

st " COMO FILETEAR
- CEBOLLA

TU ALIADO PERFECTO:


https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/ingredientes/como-filetear-cebolla

1 paquete de tocino, picado
(250 g)

Y% cebolla, fileteada

Y cucharada de ajo, picado
finamente

2 chiles jalapefios, cortados en
rodajas

500 g de papas cambray, cocidas

2 % cucharadas de Jugo MAGGI®

2 Y2 cucharadas de Salsa
Tipo Inglesa CROSSE &
BLACKWELL®

1 paquete de queso tipo

manchego, rallado (200 g)

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

o Frie el tocino hasta que dore
ligeramente y retira el exceso de
grasa. Agrega la cebolla y frie hasta
que esté transparente, afiade el ajo,
los chiles, las papas, el Jugo MAGGI®,
la Salsa Tipo Inglesa CROSSE &
BLACKWELL® y cocina por 5 minutos.

9 Vierte el queso tipo manchego, tapa y
cocina hasta que gratine.

e Sirve y ofrece.

DA CLIC PARA SABER...
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CAMBRAY
>>GRATINADAS <<

GUARNICION

CONSEJO CULINARIO:
Cocina las papas en und
olla con agua por 20
minutos a partir de que
comience a hervir.

CONSEJO NUTRICIONAL: |
Consume chile jalapeno
para elevar la ingesta
de vitamina C.

—

TUS ALIADOS PERFECTOS:



https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/coccion-y-tecnica/como-cocer-papas

250 g de fresas, desinfectadas

Y taza de agua

Y taza de azucar

250 g de fresas, desinfectadas

2 envases de Media Crema
NESTLE?®, refrigerada
(190 g c/u)

Leche Condensada LA
LECHERA” Sirve Facil, al
gusto

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Corta 250 gramos de las fresas en
cuartos, colécalas en una olla con
el agua y el azlcar; cocina hasta
que espese ligeramente, moviendo
constantemente. Deja enfriar y
refrigera por 15 minutos.

Corta el resto de las fresas por la
mitad y coloca en el fondo de un
vaso una capa de mitades de fresa,
otra de Media Crema NESTLE®,
otra con un poco de la mezcla

de fresas con azucar, mas Media
Crema NESTLE® y termina con
fresas en mitades.

Decora con un poco de Leche
Condensada LA LECHERA® Sirve
Facil y ofrece.

%
25

DA CLIC PARA SABER...

ESCUELA
“sabet
COMO HACER UN
POSTRE CREMOSC

Ristae



https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/recetas-caseras/postre-cremoso
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Y4 taza de concentrado de
tamarindo

1 cucharada de Jugo MAGGI®

2 cucharadas de chamoy, liquido

1 cucharada de chamoy, en polvo

Y limén, su jugo

2 Y% tazas de hielo, frappé

2 pepinos, sin cascara y sin
semillas

4 cucharadas de azucar

2 limones, su jugo

Y taza de agua

2 limones, cortados en rodajas

para decorar

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Para la salsa, mezcla el
concentrado de tamarindo con el
Jugo MAGGI®, el chamoy liquido,
el chamoy en polvo y el jugo de
% limén.

Para el frappé, licda el hielo con
los pepinos, el azucar, el jugo
de 2 limones y el agua hasta
integrar por completo.

Sirve un poco de la salsa de
tamarindo en un vaso alto,
agrega el frappé de pepino y
decora con mas salsa, rodajas de
limdn y ofrece.

DE PEPINO
>>CON LIMON <<

DA CLIC PARA SABER...

DEBES SABER SOBRE

EL LIMON

A

TU ALIADO PERFECTO:


https://www.recetasnestle.com.mx/escuela-de-sabor/ingredientes/todo-lo-que-debes-saber-sobre-el-limon

Aprende los mejores trucos y

técnicas, asi como consejos culinarios
y tips para cocinar.

ENTRA EN

www.recetasnestie.com.mx/escuela-de-sabor
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