


Licúa la leche con las fresas, las moras azules, las frambuesas y 
el Polvo para Preparar Bebida Sabor a Fresa NESQUIK®.

Ofrece frío.

1 ½ tazas de leche, fría 

¼ taza de fresas, congeladas 

¼ taza de moras azules, 
congeladas 

INGREDIENTES 

1 

2

modo de preparación

Decora con una brocheta 
de frutos rojos.

Las fresas y las 
frambuesas contienen 
antioxidantes. 

consejo culinario 

consejo nutricional

2 porciones

minutos

5

LICUADO NESQUIK® 
CON FRUTOS ROJOS

¼ taza de frambuesas, 
congeladas 

3 cucharadas de Polvo para 
Preparar Bebida Sabor a Fresa 
NESQUIK®     
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Licúa el agua con el CARNATION® CLAVEL® Polvo, el 
plátano y la avena.

Sirve.

 

Ofrece.

2 tazas de agua

½ taza de CARNATION® CLAVEL® Polvo

1 plátano

4 cucharadas de avena

INGREDIENTES 

1 

2

3

modo de preparación
Puedes añadir nueces 
al licuado y endulzar 
con miel de abeja.

El plátano aporta 
potasio.

consejo culinario 

consejo nutricional

minutos

5

Licuado de 
plátano avena

2 porciones

3



Licúa el NESQUIK® Mejor Sabor a Chocolate con la 
leche descremada, el mamey y la avena.

Sirve en vasos. 

Disfruta. 

½ taza de NESQUIK® Mejor Sabor a Chocolate

1 ½ tazas de leche descremada

1 mamey, su pulpa

¼ taza de avena

INGREDIENTES 

1 

2
3

modo de preparación
Puedes escarchar los 
vasos con un poco de 
chocolate amargo.

El mamey aporta 
fibra. 

consejo culinario 

consejo nutricional

minutos

5

Nesquik® choco 
avena con mamey

2 porciones

4



Para el licuado de choco-plátano, licúa la leche con el plátano y 
el NESQUIK® Mejor Sabor a Chocolate. Para el licuado de fresa, 
licúa la leche con las fresas y el azúcar. 

Vierte en un vaso la mitad del licuado de fresa y agrega el 
licuado de choco-plátano lentamente para evitar que las capas 
se mezclen. 

Decora con fresas y ofrece. 

Licuado de choco-plátano

1 ½ tazas de leche, fría 

1 ½ plátanos 

2 cucharadas de NESQUIK® Mejor 
Sabor a Chocolate

INGREDIENTES 

1 

2

3

modo de preparación

Puedes agregar 
un poco avena al 
licuado.

El plátano es fuente 
de potasio.

consejo culinario 

consejo nutricional

4 porciones

minutos

5

LICUADO 
bicolor

Licuado de fresa

1 taza de leche, fría 

1 taza de fresas congeladas 

2 ½ cucharadas de azúcar 

2 fresas 

5



Licúa el NESQUIK® Mejor Sabor a Chocolate con la leche 
descremada, las fresas y las almendras.

Sirve el licuado en vasos.  

Disfruta.

¼ taza de NESQUIK® Mejor Sabor a Chocolate

1 ½ tazas de leche descremada

4 fresas, desinfectadas

2 cucharadas de almendras, troceadas

INGREDIENTES 

1 

2

3

modo de preparación
Puedes escarchar los 
vasos con crema de 
cacahuate.

Las almendras 
contienen vitamina B.

consejo culinario 

consejo nutricional

minutos

15

Licuado de chocolate 
fresas y almendras

2 porciones

6



Licúa la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL® con 
el agua, las fresas, la esencia de vainilla y el azúcar. 

Vierte en vasos.

Ofrece.

1 lata de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®

½ taza de agua

2 tazas de fresas congeladas

1 cucharada de esencia de vainilla

3 cucharadas  de azúcar

INGREDIENTES 

1 

2
3

modo de preparación Si lo deseas, puedes 
agregar plátano.

Las fresas son fuente 
de antioxidantes.

consejo culinario 

consejo nutricional

minutos

10

Licuado de fresa

2 porciones

7



Licúa el NESQUIK® Mejor Sabor a Chocolate, la avena, la Leche 
Evaporada CARNATION® CLAVEL®, el agua, el plátano y el 
amaranto.

Sirve en 2 vasos.

Ofrece.

5 cucharadas de NESQUIK® Mejor 
Sabor a Chocolate

2 cucharadas de avena

1 taza de Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL®

INGREDIENTES 

1 

2
3

modo de preparación

Puedes agregar coco 
rallado a la mezcla.

El amaranto contiene 
lisina.

consejo culinario 

consejo nutricional

2 porciones

minutos

5

NESQUIK® choco 
avena con amaranto

1 taza de agua

1 plátano

½ taza de amaranto
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