RECETAS CREMOSAS PARA TODOS LOS DiAS

;Qué voy a cocinar hoy?

Pecetas

33 CREMOSAS PARA <<
TODOS LOS DIAS
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INGREDIENTES

INGREDIENTES
2 cucharadas de mantequilla
2 cucharadas de poro, fileteado
1 cucharadita de ajo
2 papas, sin cascara, cocidas y
cortadas en cubos
1 envase de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL® 360 g
1 cucharada de consomé de pollo,
en polvo
Y cucharadita de pimienta,
molida
Y taza de queso parmesano,
rallado
2 tazas de agua
5 rebanadas de tocino, frito y picado
poro, fileteado y frito para decorar
rabos de cebolla cambray;,
picado y fritos para decorar
Tocino, frito y picado para
decorar
Queso parmesano, rallado para
decorar
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DE PAPA CON <<
PARMESANO

PREPARACION

o Calienta la mantequilla y frie 2

cucharadas de poro con el ajo hasta
que cambien de color, afade las
papas y cocina por 2 minutos.

Licla la preparacidn anterior con la
Leche Evaporada CARNATION®
CLAVELS®, el consomé de pollo, la
pimienta, ¥2 taza de queso parmesano
y el agua.

Vierte lo que licuaste en

una olla y calienta hasta que

espese ligeramente,moviendo
constantemente para evitar que se
pegue; anade 5 rebanadas de tocino
frito y mezcla. Sirve y decora con un
poco de poro frito, rabos de cebolla
cambray, tocino y queso parmesano.
Ofrece.

SOPAS Y CREMAS

minutos 4 porciones

-

/ CONSEJO CULINARIO:

Puedes acompatiar con
croutones de hierbas finas.

CONSEIO NUTRICIONAL:

Recuerda incluir fruta§ Y
verdurasy tu alimentacion

diaria.
r/
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TU ALIADO PERFECTO:




INGREDIENTES

O 5 piezas de chile guajillo, sin
semillas y remojados en agua
caliente

2 piezas de chile chipotle, adobado

1 envase de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL® (360 g)

Y taza de agua

1 cubo de Concentrado de Tomate
con Pollo CONSOMATE®

Y cucharadita de sal con cebolla,
en polvo

2 cucharadas de aceite de maiz

Y cebolla, fileteada

Y2 paquete de salchichas, cortadas
en rodajas (250 g)

2 chiles serranos, cortados en tiras

1 paquete de espagueti (200 g)

1 paquete de queso panela
deslactosado, desmoronado (200 g)

Perejil, desinfectado y picado
finamente para decorar

PREPARACION

Para la salsa, licda los chiles con la Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL®, el
agua, el Concentrado de Tomate con Pollo
CONSOMATE® y la sal con cebolla; cuela.

Calienta el aceite, frie la cebolla hasta que esté
transparente, afade las salchichas con el chile
serrano y cocina hasta que doren. Agrega el
espagueti previamente cocido y escurrido con
la salsa, mezcla y cocina hasta que espese
ligeramente, moviendo constantemente.

Sirve y decora con un poco de queso panelay
perejil picado.

minutos 4 porcione

CONSEJO CULINARIO:

Si deseas un sabor mds. ahu;rinado
incrementa la can.tldad_ eﬂe
chipotle 0 utiliza chile chipo
5eco.

CONSEIO NUTRICIONAL:

i jillo para
nsume chile guajitio]
ggvur ingesta de yitamina A.
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TUS ALIADOS PERFECTOS:




INGREDIENTES
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SALSA

1 envase de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL® 360 g

1 lata de Media Crema
NESTLE®

Y. taza de agua

2 piezas de chile ancho, sin
semillas y remojados en agua
caliente

3 piezas de chile guajillo, sin
semillas y remojados en agua
caliente

1 chile chipotle adobado

1 cubo de Concentrado de Tomate
con Pollo CONSOMATE®

1 cucharadita de sal con cebolla, en
polvo

PECHUGAS

4 milanesas de pollo

1% tazas de mezcla de quesos,

parmesano, cheddar y manchego,
rallados

4 rebanadas de jamén

% taza de harina de trigo

1 cucharada de sal con ajo

Y cucharadita de pimienta

1 cucharadita de paprika

3 huevos, ligeramente batidos

1% tazas de pan molido

Y4 taza de aceite para freir

. Pechuga

~ >>CORDON BLEU <<
CON SALSA DE 3 CHILES

minutos 4 porciones

PREPARACION ’
© CONSEIO CULINARIC:

Puedes agregar un poco de pifia en

Para la salsa, licia |la Leche Evaporada imibar al relleno.

CARNATION® CLAVEL® con la Media
Crema NESTLE®, el agua, los chiles,

el Concentrado de Tomate con Pollo
CONSOMATE® vy la cucharadita de

sal con cebolla; cuela. Calienta la salsa
hasta que espese ligeramente, moviendo
constantemente para evitar que se
pegue.

CONSEIO NUTRICIONAL:

oA "
Modera tu alimentacion t:omc::ru;:l 2
en cuenta el tamafio de las porcio
que consumes-

Rellena las milanesas con la mezcla de
quesos y el jamdn, enrolla y asegura
con un palillo; mezcla la harina con la sal
con ajo, la pimienta y la paprika. Pasa
las milanesas rellenas por la mezcla de
harina, el huevo y por el pan molido. TUS ALIADOS PERFECTOS:
Calienta el aceite, frie las pechugas -

por ambos lados hasta que estén
ligeramente doradas y colécalas sobre
papel absorbente para retirar el exceso
de aceite.

Sirve la pechuga Cordon Bleu banada
con la salsa y ofrece.
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minutos 6 porciones

INGREDIENTES PREPARACION \

................................................... . jcoNSE]O CUUNAR‘O
0
01 lata de Leche Condensada Puedes agregar un o
LA LECHERA® (1 Ir\_A;CZSZ l;aAlgache Icol?dehnsgda LA ; de almendsas picadas
01 envase de Leche Evaporada con fa Leche Evaporada .
® i CIONAL:
CARNATION® CLAVEL® 360 g CARNATION® CLAVEL®, a csencia CONSEIO aNgjvE: Sl
01 cucharada de esencia de cereza € cereza, €l agua, fanuezy fas ileil::xm:zgze;atiu para asegurar
01 litro de agua, fria cerezas. sus propiasfm;:ii:::.sﬁswasy
O % taza de nuez, picada 9 Vierte en una jarra con hielo y sirve en e

O % taza de cerezas, picadas vasos escarchados con nuez.
O Hielo
e Ofrece.




>>-ARROZ CON~<<

minutos 15 porciones

+horneado
INGREDIENTES PREPARACION
&
0O %t fol jet: f 2
PzAg';aELe cajeta Engrasa las paredes de un molde en forma | CONSE]O CUUNANO
de rosca y cubre el fondo con la cajeta. Para Puedes decorar con un poco

O 1 envase de Leche Evaporada el pastel, mezcla en una batidora la Leche de arroz con leche, pasasy

CARNATION® CLAVEL® 360 g Evaporada CARNATION® CLAVEL® con la frambuesas.
O 1 paquete de harina para pastel harina para pastel, 3 huevos de uno en uno,

sabor vainilla (432 g) el aceite y 1 cucharada canela molida; bate NAL:
O 3 huevos hasta integrar por completo. CONSEIO NUTRICIO e
O % taza de aceite e Para el flan, licda el arroz con la Leche El_°°"s_um° di:ﬁ?:i?zay
O 1 cucharada de canela, molida Condensada LA LECHERAG®, la Leche V’t“m‘“‘f; °°avina

FLAN Evaporada CARNATION® CLAVEL®, 5 ribofl F/

O 1 taza de arroz, cocido huevos, la raja canela y la vainilla, durante 2
O 1 lata de Leche Condensada minutos.

LA LECHERA® e Vierte la mezcla de pastel en el molde y [y
O 1 Envase de Leche Evaporada encima vierte poco a poco la mezcla del

CARNATION® CLAVEL® 360 g flan con ayuda de una cuchara. Cubre con S.
3 5 huevos papel aluminio y hornea a bafio Marfa por TUS A“ADOS DERFECTO )
O 1 Pieza de canela en raja 1 %2 horas. Retira del horno, deja enfriar,
O 1 cucharada de esencia de desmolda vy refrigera; ofrece.

vainilla

Horno precalentado a 180 °C




Aprende los mejores trucos vy

técnicas, asi como consejos culinarios
vy tips para cocinar.

ENTRA EN

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