


4 porciones

1 cucharada de aceite vegetal :
3 cucharadas de Jugo MAGGI® 300 gde pasta hojaldre
3 cucharadas de Salsa Inglesa CROSSE & BLACKWELL® 2 huevos batidos

5 salchichas, cortadas por la mitad de forma horizontal 10 almendras

¥ taza o haringiSig horno precalentado a 180°C

1.- En una sartén, calienta el aceite vegetal; asa las mitades de salchicha con el Jugo MAGGI®, la Salsa
Inglesa CROSSE & BLACKWELL® hasta que doren ligeramente. Enfria y reserva.

2.- Espolvorea un poco de harina sobre la mesa y extiende la pasta hojaldre. Corta rectangulos de mismo

tamafio que las salchichas. Coloca las salchichas sobre los rectdngulos y enrolla. Corta algunas lineas sobre la
pasta simulando un dedo. Cubre con el huevo batido y hornea por 10 minutos a 180°C o hasta que doren.

3.- Coloca las almendras sobre la punta de los dedos. Sirve y ofrece.

— Puedes acompafiar con la salsa de tur preferencia.
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4 porciones
taza de concentrado de Jamaica

cucharada de Jugo MAGGI®
cucharada de chile con limén en polvo
tazas de refresco de jengibre, frio

1.- Mezcla el concentrado de Jamaica, Jugo MAGGI® y chile con limén en polvo. Coloca la mezcla en
jeringas y reserva.

2.- Coloca las jeringas en vaso y cubre con el refresco de jengibre frio.

3.- Vierte el liquido de la jeringa en el refresco y ofrece.

* Puedes sustituir el refresco de jengibre por
@ retresco de limon.
_ La jamaica aporta vitamina C a tu dieta. W
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4 piezas

lata de Media Crema NESTLE®

chile jalapefio, asado 2 rebanadas de queso tipo manchego, cortadas
ramas de cilantro, desinfectado a lamitad

cucharadita de Salsa Inglesa CROSSE & BLACKWELL® g4 palitos de pretzel
cucharada de sal con ajo, en polvo 4 ramas de cebollin, desinfectado

1.- Para el dip, licta la Media Crema NESTLE®), el jalapefio, el cilantro, Salsa Inglesa CROSSE & BLACKWELL® y la
sal con ajo, cubre con pléstico adherente y refrigera por 15 minutos.

2.- Con ayuda de un cuchillo pequefio, realiza cortes delgados en cada rectangulo de queso para formar las barbas
de las escobas, dejando 1 cm en la parte superior para enrollarlos en los palitos de pretzel, sujeta con el cebollin.

3.- Acompana las escobas de brujas con el dip y ofrece.

_ Pasa asar el chile, intalo con un poco de aceite
y cocina en una sartén caliente volteandolo ocasionalmente. - v
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h do. 8 PIEZAS
1 cucharadita de aceite vegetal + horneado
300 g de carne de res molida Y paquete de queso tipo manchego, rallado (100 g)

1 cucharadita de Jugo MAGGI® 500 g de pasta hojaldre

1 cucharadita de Salsa Inglesa CROSSE & BLACKWELL® 1 huevo, ligeramente batido

8 piezas de chile jalapefio, desvenados, desflemados 100 g de queso panela, cortado en circulos pequefios
y cortados por la mitad 4 pimientas gordas, troceadas

— Horno precalentado a 180 °C

1.- Calienta el aceite y frie la carne hasta que cambie ligeramente de color, agrega el Jugo MAGGI® y la
Salsa Inglesa CROSSE & BLACKWELL®; cocina por 5 minutos. Rellena los chiles y coloca un poco de queso
encima.

2.- Extiende la pasta hojaldre sobre una mesa enharinada con ayuda de un rodillo, forma tiras de 25
centimetros de largo por 1 cm de ancho, enrolla las tiras sobre los chiles, simulando las vendas de las
momias, barniza con huevo y hornea a 180 °C de 20 a 25 minutos.

3.- Coloca las rodajas de queso panela sobre los chiles con un pedazo de pimienta para formar los ojos. Ofrece.

m Para desflemar los chiles, sumérgelos en 1 litro
@ e agua con ' taza de azlcar, déjalos reposar por 15 minutos y escur&‘ﬁ % ;
s — Consu?e chile jalapeﬁ%ara obtener vitamina Nestle.
. : ' .com.mx




