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Frappé
Cechero

O 2 cucharadas de Café 100 % Puro Soluble
NESCAFE® CLASICO®

O 1 bolsita de Leche Condensada LA
LECHERA® (209 g)

O 2 tazas de hielo
O Crema batida
O 2 galletas tipo barquillo

O 2 cucharadas de granos de café cubiertos
de chocolate

PULSO
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BATIDOg

FRAPPES

SALsAs

NESCAFE.
Power)XL. cLAsIcoO.
20 minutos 2 porciones

Licta en la Licuadora PowerXL™ Smart Pro el
Café 100 % Puro Soluble NESCAFE® CLASICO
con la Leche Condensada LA LECHERA® y el hielo
hasta integrar por completo.

Sirve en 2 vasos.

Decora con la crema batida las galletas y los
granos de café.

Recetas Nestlé® | Recetas Practicas con Freidora de Aire, Licuadora y Horno



BUFALO

O 6 cucharadas de Jugo MAGGI®

O 6 cucharadas de Salsa Inglesa CROSSE &
BLACKWELL®

O 1 taza de vinagre de manzana

O - taza de salsa picante

O ¥%: taza de jugo de naranja

O 2 cucharadas pimienta negra, molida
O 2 cucharadas de ajo picado, finamente
[ 500 g de alitas de pollo limpias

*
BLACKWELL

@ 20 minutos mas coccién 8 porciones

1 Lictael Jugo MAGGI® con la Salsa Inglesa
CROSSE & BLACKWELLS®, el vinagre, la salsa, el
jugo de naranja, la pimienta negra y el ajo picado.

2 Coloca las alitas en la Freidora de Aire
PowerXL™ Vortex Pro de 5.7 litros, cocina a

180 °C durante 10 a minutos, retira la canastilla,
mueve y cocina 10 minutos mas o hasta que estén
crujientes.

3 Retira las alitas y cubre con la salsa. Sirve y
disfruta.
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O 3 cucharadas de Jugo MAGGI®

O 3 cucharadas de Salsa Inglesa CROSSE &
BLACKWELL®

[ ¥ taza de aceite vegetal

O ¥: taza de chile de arbol, seco
O 2 chiles guajillos

O 2 tazas de coliflor

O 4 ramitas de cilantro, desinfectado y
picado finamente

O Vi taza de aderezo ranch

@ 15 minutos + coccién 4 porciones

1 Licda en la Licuadora PowerXL™ Smart Pro

el Jugo MAGGI® con la Salsa Inglesa CROSSE &
BLACKWELL®, el aceite, los chiles de arbol y los
chiles guajillos. Cubre las coliflores con esta mezcla.

2 En la Freidora de Aire y Vaporera PowerXL™,
anade las coliflores, cocina a 180 °C durante 10
minutos, retira la canastilla, mueve y cocina 10
minutos mas o hasta que estén crujientes.

3 Decora con el cilantro. Sirve con el aderezo
ranch y ofrece.
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. TRADICIONAL

20 minutos + coccién 4 porciones

®
0 3 cucharadas de Salsa de Soya MAGGI Mezcla la Salsa de Soya MAGGI® con el ajo, el

O 1 cucharada de ajo, molido vinagre de arroz, el jugo de naranja, la pimienta y
O % taza de vinagre de arroz el ajo picado. En un tazdn coloca las calabazas, las
. . cebollas, las zanahorias, el pimiento y cubre con la
O ¥ taza de jugo de naranja mezcla anterior.
O 2 cucharadas pimienta negra, molida

Coloca los vegetales en la Freidora de Aire

) 2 cucharadas de ajo, picado finamente PowerXL™ Vortex Pro de 5.7 litros, cocina a

O 2 calabazas, cortadas en rodajas 180 °C durante 10 minutos, retira la canastilla,

O 6 cebollas cambray, cortadas por la mitad mueve y cocina 10 minutos mds o hasta que estén
O 2 zanahorias, cortadas en cuartos crujientes.

O 1 pimiento, cortado en cubos Sirve y disfruta.
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PowerXL |

AL JENGIBRE

O 1 pollo entero, mediano

O 6 cucharadas de Salsa de Soya MAGGI®
O 2 cucharadas de ajo, picado finamente

O %2 taza de jugo de naranja

O 1 cucharada de jengibre, seco y molido
O 1 naranja, cortada en cuartos

O % cebolla, cortada en cuartos

O 1 pieza de jengibre, pelado

@ 20 minutos + coccién 6 porciones

1 Colocael pollo en un refractario. Mezcla la Salsa
de Soya MAGGI® con el ajo, el jugo de naranjay

el jengibre. Vierte esta mezcla sobre el pollo para
cubrirlo completamente.

2 Rellena el pollo con los cuartos de naranja, la
cebolla y el jengibre; cubre con papel aluminio.
Coloca el refractario en el Horno y Freidora de Aire
PowerXL™ y cocina a 180 °C por 75 minutos o
hasta que el pollo esté cocido.

3 Sirve y disfruta.
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RELLENOS

O 3 jitomates, cortados en cuartos

O 2 cubos de Concentrado de Tomate con
Pollo CONSOMATE®

O 2 tazas de agua

O 4 chiles chipotles, adobados

O 600 g de arrachera, cortados en cubos
O 2 cucharadas de aceite vegetal

O 4 pimientos, cortado por la parte de arriba
y sin semillas

O 2 calabazas, cortadas en cubos

O 1 paquete de queso tipo manchego, rallado
(400 g)

BATIDOg

FRAPRES (o) -
SAS

@ 40 minutos 4 porciones

1 Licda en la Licuadora PowerXL™ Smart Pro los
jitomates con el Concentrado de Tomate con Pollo
CONSOMATES®, el agua y los chipotles.

2 Vierte la salsa sobre los cubos de carne y
mezcla. En una sartén calienta el aceite y asa la
carne hasta que dore ligeramente. Rellena los
pimientos con la carne y los cubos; coloca encima
un poco del queso.

3 Coloca los pimientos en una charola dentro
del Horno y Freidora de Aire PowerXL™, cocina a
180 °C por 15 minutos o hasta que el queso esté
dorado ligeramente.
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CERDO

O 6 cucharadas de Jugo MAGGI®

O 6 cucharadas de Salsa Inglesa CROSSE &
BLACKWELL®

O Y- taza de jugo de naranja

O 1 cucharada de pimienta, negra molida
O 1 cucharada de ajo, molido

O 1 cucharadita de orégano, seco

O 1 rack de costillas de cerdo (600 g)

Ne?sﬂé.

@ 20 minutos + coccién 8 porciones

1 Mezcla el Jugo MAGGI® con la Salsa Inglesa
CROSSE & BLACKWELL®, el jugo de naranja, la
pimienta, el ajo y el orégano.

2 Coloca las costillas de cerdo en un refractario
y vierte la mezcla. Cubre con papel aluminio y
refrigera por 2 horas.

3 Coloca el refractario en el Horno y Freidora de
Aire PowerXL™ y cocina a 180 °C por 40 minutos
o hasta que las costillas estén cocidas. Sirve y
disfruta.
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