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¿Qué voy a cocinar hoy?
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10 minutos 4 porciones
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1 Licúa el agua con la Leche en Polvo NESTLÉ® 
CARNATION® CLAVEL®, la Base Culinaria LA 
LECHERA® para Bebidas, los plátanos y ½ taza de 
coco.

2 En una jarra, vierte lo que licuaste con los hielos 
y mezcla.

3 Sirve en vasos, decora con el coco en hojuelas y 
ofrece.
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de plátano
Agua
con coco

4 tazas de agua, fría
½ taza de Leche en Polvo NESTLÉ® 
CARNATION® CLAVEL®

1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® para 
Bebidas
2 plátanos
½ taza de coco, rallado
2 tazas de hielo
¼ taza de coco en hojuelas y tostado



15 minutos 4 porciones

1 Licúa las fresas con el agua, el hielo y el azúcar.

2 Sirve en 4 vasos una capa de la mezcla de 
fresas, una capa de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas, repite hasta terminar con un poco de 
la Base Culinaria LA LECHERA® para Bebidas.

3 Decora con las fresas y la menta. Ofrece.
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de fresa
Angelito

2 ½ tazas de fresas, congeladas
1 taza de agua
1 taza de hielo
5 cucharadas de azúcar
1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas 
4 fresas, desinfectadas y cortadas en 
cuartos
4 hojas de menta, desinfectadas



25 minutos 4 porciones

1 Licúa 1 taza de arroz con la Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL®, la Leche Condensada LA 
LECHERA®, la crema de coco y la mitad del agua.

2 Vierte lo que licuaste en una olla con el resto del 
agua y la raja de canela, calienta hasta que hierva. 
Añade la fécula de maíz disuelta con el resto del 
arroz y el coco rallado; calienta hasta que espese 
moviendo constantemente para evitar que se 
pegue.

3 Sirve caliente y ofrece.

1 ½ tazas de arroz, cocido 
1 lata de Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®

1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
½ taza de crema de coco
3 ½ tazas de agua 
1 raja de canela
2 cucharadas de fécula de maíz, disuelta 
en ½ taza de agua 
¼ taza de coco, rallado
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de horchata
Atole
y coco
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1 lata de Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®

1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
2 plátanos 
1 ½ cucharadas de Café 100% Puro 
Soluble NESCAFÉ® CLÁSICO® 
1 cucharadita de esencia de vainilla
1 litro de agua
2 ½ cucharadas de fécula de maíz, 
disuelta en ½ taza de agua 
¼ taza de nuez, en mitades

20 minutos 4 porciones

1 Licúa la Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®, la Base Culinaria LA LECHERA® para 
Bebidas, los plátanos, el Café 100% Puro Soluble 
NESCAFÉ® CLÁSICO®, la esencia de vainilla y la 
mitad de agua.

2 Calienta lo que licuaste con el resto del agua y 
cuando suelte el hervor, añade la fécula disuelta. 
Cocina hasta que espese ligeramente moviendo 
constantemente para evitar que se pegue.

3 Sirve y decora con la nuez picada. Ofrece.
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de plátano
Atole
con café



20 minutos 5 porciones

1 Calienta el agua, agrega la tapioca previamente 
remojada, cocina por 20 minutos a fuego medio o 
hasta que este suave.

2 Añade la Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®, la Base Culinaria LA LECHERA® para 
Bebidas, las cáscaras de naranja y la fécula 
previamente disuelta; calienta hasta que espese 
ligeramente.

3 Ofrece.
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de TAPIOCA
Atole

con naranja
1 litro de agua
1 taza de tapioca (210 g), remojada en 
agua caliente por 30 minutos
1 lata de Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL® (360 g)
1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
2 naranjas, su cáscara 
1 ½ cucharadas de fécula de maíz (15 g), 
disueltas en ¼ taza de agua (63 ml)
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3 tazas de agua, fría
1/3 taza de Leche en Polvo NESTLÉ® 
CARNATION® CLAVEL® 
1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
1 cucharada de esencia de vainilla
8 bolas de nieve de coco

10 minutos 4 porciones

1 Licúa el agua con la Leche en Polvo NESTLÉ® 
CARNATION® CLAVEL®, la Base  Culinaria LA 
LECHERA® para Bebidas y la esencia de vainilla.

2 Sirve en 4 vasos altos lo que licuaste y agrega 
las bolas de helado.

3 Ofrece.
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de coco
Champola



10 minutos 4 porción

1 Licúa el agua con la Leche en Polvo NESTLÉ® 
CARNATION® CLAVEL®, la Base Culinaria LA 
LECHERA® para Bebidas y la esencia de vainilla.

2 Sirve en 4 vasos altos lo que licuaste y agrega 
las bolas de helado.

3 Ofrece.

3 tazas de agua, fría
1/3 taza de Leche en Polvo NESTLÉ® 
CARNATION® CLAVEL® 
½ lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
1 cucharada de esencia de vainilla
8 bolas de nieve de guanábana
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de GUANÁBANA
Champola
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10 minutos 4 porción

1 Licúa la Base Culinaria LA LECHERA® para 
Bebidas, la Leche en Polvo NESTLÉ® CARNATION® 
CLAVEL®, el agua, los plátanos y la esencia de 
vainilla.

2 Sirve en 4 vasos y decora con las rodajas de 
plátano.

3 Ofrece.

½ lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
1/3 taza de Leche en Polvo NESTLÉ® 
CARNATION® CLAVEL®

3 tazas de agua, fría
2 plátanos
1 cucharadita de esencia de vainilla
4 rodajas de plátano
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de plátano
Licuado
con vainilla



10 minutos 4 porción

1 Licúa la Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®, la Base Culinaria LA LECHERA® para 
Bebidas, el arroz, 1 cucharada de canela y el 
Helado NESTLÉ® LA LECHERA® Original.

2 Sirve en vasos altos, decora con la crema batida 
y el resto de la canela.

3 Ofrece.

2 tazas de Leche Evaporada CARNATION® 
CLAVEL®

1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
½ taza de arroz, cocido
1 cucharada de canela, en polvo
4 bolas de Helado NESTLÉ® LA LECHERA® 
Original
1 taza de crema batida
½ cucharada de canela, en polvo
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de HORCHATA
Malteada



15 minutos 6 porción

1 Licúa la Base Culinaria LA LECHERA® para 
Bebidas, el Helado NESTLÉ® LA LECHERA® 
Original, el jugo de naranja, la ralladura, las fresas y 
el agua.

2 Sirve en vasos, decora con la crema batida, las 
galletas y los triángulos de naranja.

3 Ofrece.

1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas 
2 bolas de Helado NESTLÉ® LA LECHERA® 
Original
¾ taza de jugo de naranja agría, colado
2 ½ cucharaditas de ralladura de naranja
2 ½ tazas de fresas, congeladas
¼ taza de agua
1 ½ tazas de crema batida
6 galletas sabor a naranja
6 triángulos de naranja
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de NARANJA
Malteada

con fresa
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10 minutos 6 porción

1 Licúa los limones con ½ taza de agua y cuela.

2 Licúa la preparación anterior con la Base 
Culinaria LA LECHERA® para Bebidas, la piña, la 
chaya y 2 tazas de agua.

3 Vierte la preparación anterior en una jarra con el 
agua restante y el hielo. Sirve en vasos, decora con 
los triángulos de piña; ofrece. 

3 limones, cortados en cuartos y sin 
semillas
½ taza de agua
1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
1 taza de piña miel, cortada en cubos
4 hojas de chaya, desinfectadas
1 litro de agua, fría
1 taza de hielo
4 triángulos de piña
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cremosa
Limonada

de chaya
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10 minutos 6 porción

1 Licúa las limas con el agua y cuela. 

2 Licúa la preparación anterior con la Base 
Culinaria LA LECHERA® para Bebidas y 2 tazas de 
sandía.

3 Vierte lo que licuaste en una jarra con el agua 
mineral, sirve en vasos. Decora con los triángulos 
de sandía y la menta. Ofrece. 

1 ½ tazas de lima, cortadas en cuartos y 
sin semillas
1 taza de agua
1 lata de Base Culinaria LA LECHERA® 
para Bebidas
2 tazas de sandía, cortada en cubos y 
congelada
2 tazas de agua mineral, fría
4 triángulos de sandía
4 ramas de menta, desinfectada
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de lima
Limonada

y sandía
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