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Canelones

2 cucharadas de mantequilla

1 cucharada de cebolla, picada finamente

2 tazas de rajas poblanas

1 lata de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
1 lata de Media Crema NESTLE®

1 1/2 cucharadas de consomé de pollo, en polvo

1 /2 cucharadas de fécula de maiz

/2 taza de agua

1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de cebolla, picada finamente

200 gramos de pechuga de pollo, cocida y
deshebrada

/2 taza de granos de elote amarillo

1 paquete de requesén (450 g)

1 /2 cucharaditas de sal con ajo, en polvo

12 hojas pasta para lasaiia, cocidas y escurridas
1 taza queso cheddar, parmesano y manchego,

42 minutos 4 porciones

Para la salsa, calienta 2 cucharadas de mantequilla y frie 1
cucharada de cebolla hasta que esté transparente, anade las
rajas y cocina por 5 minutos; lictia la mezcla anterior con la Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL®, la Media Crema NESTLE®,
el consomé de pollo, la fécula de maiz y el agua. Calienta la salsa
hasta que espese un ligeramente, moviendo constantemente para
evitar que se pegue.

Para el relleno, calienta 1 cucharada de mantequilla y frie 1
cucharada de cebolla hasta que esté transparente, afiade el pollo
con los granos de elote, el requesdn vy la sal con ajo; cocina por
cinco minutos mds. Coloca un poco del relleno en las orillas de las
laminas de lasafa, enrolla y colécalos en un refractario; bafia con la
salsa, agrega la mezcla de quesos y gratina en horno eléctrico.

Sirve los canelones y ofrece.

Puedes sustituiv las laminas de lasaia
pov tortillas de malz pasadas por aceite
caliente pava formar an Pas*hr azteca.

rallados
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y epazole

3 tazas de agua

2 Ialtas de champinones, enlatados y rebanados (100
g c/u)

1 cucharadita de epazote, fresco

1 cucharadita de consomé de pollo, en polvo

1 cucharada de sal con cebolla, en polvo

1 lata de Media Crema NESTLE®

1 taza de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
1 paquete de pasta tipo codito (200 g)

1/2 paquete de queso panela, cortado en cubos
(100 g)

Puede sustituiv los champifiones enlatados

pov 2 tazas de champinones frescos.

19 minutos 6 porciones

Licta el agua con los champifiones, el epazote, el consomé
de pollo, la sal con cebolla, la Media Crema NESTLE® v la Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL®.

Calienta la salsa durante 5 minutos. Agrega la pasta
previamente cocida y escurrida y cocina por 1 minuto mas.

Sirve con los cubos de queso panela y disfruta.
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1 manojo de albahaca fresca, desinfectada
1 manojo perejil fresco, desinfectado

1 cucharada de consomé de pollo, en polvo
/2 cucharadita de sal con cebolla, en polvo
3 cucharadas de aceite de oliva

1 taza de nuez

1 cucharada de fécula de maiz

1 lata Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®

Reducida en Grasa* (1 /2 tazas)

2 cucharadas de mantequilla reducida en grasa

1 taza de jitomate cherry
1 paquete de espagueti
Queso parmesano, rallado

Si deseas guo\dav pasta, después de
iala en agua con hiclo parva
detener la coccibn, eschvvela, mézdala
con un poco de aceite ¢ gui\daln en un

cocerla enfv

vecipiente hevmético.

27 minutos 4 porciones

En un procesador de alimentos, agrega las hojas de albahaca
con las hojas de perejil, el consomé de pollo, la sal con cebolla, el
aceite de oliva, la nuez y la fécula de maiz; mezcla hasta integrar
por completo. Aflade la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
Reducida en Grasa* y mezcla perfectamente.

Calienta la mantequilla, agrega los jitomates cherry y cocina
por 2 minutos, moviendo constantemente, anade el espagueti
previamente cocido y escurrido con la preparacidn anterior y cocina
por 5 minutos mds.

Ofrece.

*Comparada contra Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® Original.
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EN SALSA
GUeso

2 cucharadas de mantequilla reducida en grasa
1 cucharada de cebolla, picada finamente

1 cucharadita de ajo, picado finamente

1 taza de jitomates cherry, cortados a la mitad
1 pimiento amarillo, cortado en tiras

1 lata de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
Reducida en Grasa*

1 lata de Media Crema NESTLE® Reducida en Grasa**
1 paquete de queso crema, reducido en grasa (190 g)
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1 /2 tazas de agua

1 cucharadita de fécula de maiz

1 /2 cucharadas de consomé de vegetales, en polvo
1 paquete de espagueti (200 g)
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3 ramitas de tomillo fresco, picado finamente

e

Desputs de cocinar la pasta, escivvela
Y afadele un poco de aceite de malz, de

esta maneva evitaras que se pegue.

Keceta

23
Nestie

@ 25 minutos 4 porciones

1 Calienta la mantequilla y frie la cebolla con el ajo hasta que
doren ligeramente. Ahade los jitomates, el pimiento y cocina por

2 minutos. Licua la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
Reducida en Grasa*, la Media Crema NESTLE® Reducida en
Grasa**, el queso crema, el agua, la fécula de maiz y el consomé de
verduras.

2 Vierte lo que licuaste a la preparacién de pimiento y cocina hasta
que espese ligeramente moviendo constantemente para evitar que
se pegue.

3 Agrega el espagueti cocido y escurrido, mezcla y cocina por 2
minutos mds. Sirve y decora con el tomillo; ofrece.

* Comparada contra Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® Original.

** Comparada contra Media Crema NESTLE® Regular.
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O 2 latas de Media Crema NESTLE®

0O 1 taza de cilantro fresco, desinfectado

O 4 piezas de chile chipotle adobados, de lata y sin
semillas

O 2 cucharadas de consomé de pollo, en polvo

O 1 paquete pasta tipo fusilli (200 g)

[m] 2/tazas de atin enlatado en agua, escurridas (140 g
c/u)

Conserva la pasta ya cocida en un
tazén con un poco de awite pava evitar

%QJ S pegue.

34 minutos 4 porciones

Para la salsa, licia la Media Crema NESTLE® con el cilantro, los
chiles y el consomé de pollo; calienta en una olla hasta que espese
ligeramente, moviendo constantemente.

Agrega la pasta previamente cocida y escurrida con el atdn;
mezcla.

Decora con un poco de cilantro y ofrece.
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