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'M - 1.- Cubre con un poco de Leche Condensada LA LECHERA® Untable
7\ PREPARAEIUN ’< cada aro de manzana.
w
@ 2.- Decora con los arandanos, la granola y las hojas de menta.
3.- Ofrece.
minutos 8 piezas
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"*‘§9§5% / Para alargar el tiempo de vida de la menta; La manzana aporta fibra.
= envuélvela en papel absorbente y guardala =
: en una bolsa de plastico en la parte baja

del refrigerador.
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1.- Distribuye el azdcar en las latas su1etalas con un guante
CARAMELO resistente al calor y caliéntalas una a una sobre el fuego para
Y faza,&azdcaﬁn@macfa. que se funda y se forme el caramelo. Ladea la lata para cubrir
6 latas de Leche Condensada LA LECHERA® la base y las paredes, deja enfriar. 3
ks e S 2.- Licta la Leche Condensada LA LECHERA®, la Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL®, los huevos y la vainilla.
FLAN Vacia la mezcla sobre las latas llenandolas % partes; tapa
1 (ofa deleche Condensada. LA LECHERA® con papel aluminio sellando las orillas. Cocina en una olla de
1 M&&%@WCARNMIUN@ presion a bafio Maria por 15 minutos a fuego bajo a partir de
CLAVEL® que empiece a sonar la valvula 3
6  fuewos :

3.- Retira del fuego, deja enfriar po’r"corlnpleto, refrigera

] W&W&"a‘“‘% durante 3 horas y desmolda. Decora con frutos rojos y las
Me@a&winw - hojas de menta; disfruta. ‘
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Vs taza deleche Condensada -
LA LECHERA® DESLACTOSADA
Yo cucharadita de esencia de vainillo
BASE |
~—:‘ Y% taza de cacaluates, sin sal e
e taza de andndancs i
COMPOTA NV
Y f‘aza&ag,ua, | B g g e e
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Y taza &Wwf; W, natural, ; -

g f‘ 1.- Para el relleno, bate el queso hasta acremar, anade la Leche
Condensada LA LECHERA® Deslactosaday la esencia de vainilla. Coloca
AN 2 la mezcla en moldes de silicon engrasados.
= PREPARACION = ¢

2.- Para la base, en un procesador para alimentos anade los cacahuates

N
y los arandanos y procesa hasta integrar. Cubre la superficie del

cheesecake y congela por 3 horas o hasta que estén firmes.

+’£ngl§ggn 4 piezas 3.- Para la compota, calienta el agua, las moras azules y el azlcar hasta

que espese ligeramente; deja enfriar. Desmolda los cheesecakes, decora
con el yogurt y la compota; ofrece.

—— CONSEJO CULINARIO ~N

Es importante engrasar cualquier molde de
silicon para desmoldar facilmente los postres. ‘Q
Nestie.

CONSEJO NUTRICIONAL

El consumo de ardndanos
deshidratados aporta vitamina D.
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poaguete de galletos Marias (Cim g)
lata deleche Condensada LA LECHERA®

lota, deLeche Enapovada CARNATION®
CLAVEL®

fazu&agua
cucharada. de canelo., molida

w&u&gﬁwz&m Crac/u),
Mafa&w'/afaza.cegag;my,
disuella a Baiio Maria
ﬁamcfec%owfafeamargm
fundido Cxo ¢

55 g.c/u,

hojas de monta, desinfoctadas

DE VACA

JMINI GELATINAS

» & . V <

1.- Licda las galletas Marias con la Leche

‘Condensada LA LECHERA®), la Leche Evaporada

CARNATION® CLAVEL®, el agua, la canela y la
grenetina disuelta. '

2.- Vierte la mezcla en moldes pequefios cubiertos
con papel encerado y refrigera hasta que cuajen por
completo. e &/

3.- Desmolda, decora con el chocolate amargo, las
galletas mini Marias y las hojas de menta; ofrece.

CONSEJO CULINARIO

CONSEJO NUTRICIONAL
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1 enuase deleche Condensada
LA LECHERA® (430 )

k 94%4 de miel

Y taza de mini maluaniscos

Mode de

4 PREPARACIUN £

1.- Agrega un poco de Leche Condensada LA LECHERA® en las galletas.

@ 2.- Ahade a 4 galletas los mini malvaviscos y cubre con otra galleta.

minutos 2 porciones

3.- Ofrece con un poco mas de Leche Condensada LA LECHERA®.

N\
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CONSEJO CULINARIO ~

Puedes agregar un poco de nuez picada.

TIP: Puedes sustituir los malvaviscos por fruta de temporada.
CONSEJO NUTRICIONAL

Recuerda hacer 30 minutos de ejercicio diarios.
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LA LECHERA® UNTABLE _ & .
3 Bolillos. cortados a lo mitad 1.- Cubre con un poco de Leche Condensada LA
W LECHERA® Untable cada mitad de bolillo.
¢ - _
taza, de fresas, desinfectadas , S : £
1 corfadibihciie i 2.- Decora con las fresas, las moras, las zarzamoras,
¢ las frambuesas y las hojas de menta.
1 taza de zarzamoras 2 Oftece:
1 taza de frambuesas
3 ramas de menta,

sinfoctadas e 0 cuLNARI
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1.- Licda la Leche Condensada LA LECHERA® con la Leche Evaporada

ﬁ a CARNATION® CLAVEL®, el queso, agrega poco a poco el jugo de limény
la grenetina disuelta.

< PREPARACION %

— N 2.- Forra el fondo de un aro de 22 cm de diametro para pasteleria con
papel aluminio, la orilla con acetato y colécalo en una charola. Vierte un
poco de la mezcla anterior en el fondo y cubre las paredes del molde

m con galletas; coloca una capa de galletas, un poco de la mezcla de limén
y repite hasta terminar con los ingredientes.

minutos 10 porciones
+ refrigeracion

3.- Cubre con plastico adherente y refrigera por 1 hora o hasta que esté
firme. Desmolda, decora con la crema batida, la ralladura, los espirales
de limény las galletas mini Marias. Ofrece.

CONSEJO CULINARIO ~N

Recuerda hidratar la grenetina en agua friao a
temperatura ambiente pero nunca en agua caliente. Rcetas
cetas

CONSEJO NUTRICIONAL

ELlimén es rico en vitamina C.
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