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Brochetas de pollo
ala naranja

con ensalada de berrg,
remolachas

\ vinagreta

de mostaza

Ingredientes:

- 3 pechugas de palle

- Jugn de X liman

- 4 dientes de ajo

- 3 cdas. de Aceite de Oliva Natura

- Jugo de 2 naranjas (colado,
sin samillas)

- hal y pimienta negra maolida

- Palillee de brachette

-1 cebolla morada

- Rocio Vegetal Natura

Ensalada:

- 1 paguete de barras limpios
- & remalachas peguerias
hervidas y sin cascara

Preparacion

Mezclar enun bol el ugo de narang y el del
lirmtin, jurto con el Aoeite de Oliva Natura y &l
ajo picado,

Cortar las pechugas en dados pequenios v
anadirlas al recipierte anterior. Tapar v dejar
macerar en la haladera coma minimao 30
rminutos.

Precalentar & hormo a uma temperatura media
{2007 O Preparar las brochetas entrelazando
lacarme y las ceballas moradas cortadas en
2epas grardes en los palilkes previarmente
lubrieados con Rocio Vegetal Natura,

sal prrentar, dorar en la sarten con un poguito
de acefte y llevar a homo por 20 minutos.
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Vinagreta de mostaza:

=& das devimagre blanco

- 5aly pimienta negra recién molida
- ¥ cdita, de azlcar "
=2 crlzs de Mostaza Matura

- taza de Aceite de Oliva Natura

AR N,

Preparar [a vinagreta, vertiendo el vinagre en
ur bol peguedio v afadendn la sal, la pirienta
y &l arbcar fopaonall, Incorporar adermas la
Mostaza Mabura, revoliendo todo bien,
Bgregar el Aoeite de Oliva Natura de a poco,
rmezclando endrgacamente con el babidor de

rmand amedida que sewerte, hasta que la INFORMALION
vinagreta tenga una consistencia fira y Nl_-'TFHE DN”";
cremosa Dejar repasar 10 minutos. (por porcion)
ienitras tanto, cortar [as remolachas en

dados o rodajas finas. Disponer el berra en una Energt: 502 keal
fuente farmando un colchin, Distribulr por Proteies: 385 g
encima las rermnolachas, revoleer bien la Hid de carbono: 320 g
vinagreta y rodar con efla la ensalada. ﬁ'ﬁg -
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Mostacholes frios
con salsa de camarones

Ingredientes:

= 300 £ de camarones congelados
= 150 £ de Mayonesa Natura

= &y cdas. soperas de Ketchup Matura
= 150 ml de cremia de leche

= 3 cdas. de brandy

= 1 cda. de Mostaza Natura

= 350 ¢ de fideos Gpo mostacholes
- 2 paltas

= 200 g de tomatines

- 2 cdas. de Bceite de Oliva Natura
= Perajil picada

= Albahaca picada

= 5al

= Jugn de liman

= Ralladwra de liman

= 1 cebolla morada picada

Preparacion:

Descongelar [os camarones y dejar macerar
con lirdn y sal.

En un bol aparte mezclar la Mayonesa e, : et g
Matura, |a crema de leche, el Ketchup Py, R T e o
Matura, el brandy y la Mostaza Matura hasta X O i Pes

farmar una salsa, e incorporar los camaranes. INFORMACION
Cocinar la paska en abundante agua salada, MUTRICIOMAL
retirar al dente, condimentar con 2l Aceite de \ i
Oliva Natura y dejar enfriar A 1 | Plaba fresco, rico en [Flﬂr p:)l‘(ll:tn:l
Agregar ala pasta fria la salsa de camarones, los e : \ enengia. Aporta

tormatines cortados al medio, laceballamorada ' ' b r‘f"“:“ EpE ET;?
picada y 2 palta cortada en eubes. Mezelar y : \ 7y soriedy B m‘”'““wmg
servir espohmreada con el peresl v la albahaca Grasas: 385 g

picados finamente y ralladura de limén. (R o == Ni%-
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Milanesitas

de mozzarella
con guarnicion
de berenjenas.

Ingredientes:

= ¥ Kg. de mozzarella cortada en bastones
de 2 em de grosor por 6 de largo

= 3 huevos

= ¥ tara de harina

= 1 taza de pan rallade

- Aceite Girasol Natura

- Sal, pimienta

Guarnicion:

- & bererjenas medianas

- Rocio vegetal Natura

- 2 cdas. de salsa de soja

- 3 dientes de ajo, cortades en [aminas
= 1 aji morrgn cortado en rodajas

- B cdas. de Aceite de Oliva Natura

= 3 cda. de jugo de limdn

=1 cdita. de azicar

=1 cda. de menta picada

- 3 cdas. de semillas de sésamp, tostadas
=53l

Para acompanar: Hetchup Matura

Preparacion:

Milanesas:

Pasar [os bastones de queso porla haring,
apretandes bien, para que se cubran de ambos
lados. Luegno, bafiarkos con bos huevaes batidos,
cuidande que queden totakmente cubiertos.
Rebozares en pan rallado v nuevarments,
pasarkes por hueevo v pan rallade. Freir [as
rmilanesas en abundante Aceite de Girasol
MNatura, dorar bien de ambos lados, retirar,
escurrir y disponerias enuna fuente.

E

Guamiaan:

Cortar |25 berenjenas a o largo en

capasde 2a3om
aproximadamente y pasarlas par
dos oucharadas de Aoeite de
DOliva Natura. Azarlas bajo el grill
precalentado o ala planda
presiamente ubricada con Rodio
Vegetal Natura, dandoles la
vuelia de vez en cuanda, hasta
que estén doradas y Hemas.
Resarar.

En wra sarten colocar & resto dal
Aceite de Ofiva Natura y rehogar
alliel ajoy el ajf hasta que
comiencen a dorarse. afadir el
jugn de limén, &l azlcar y un
togue de salsa de soja.
Incorparar las ho@gs de menta
pcadas y el aino caliente sobme
las berenjenas. Degjar marinar la
ensalada durante unos 20
minutos. Servir junto con las
mianestas.

Aompanar con Hebchap Natura

JUE
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Preparacin muy completa y nutrtas,
dasrtida para incuir probeinas y caloa

Marzo 2014
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imozzanelal en la divka. Se destaca
par 5uU apwrbe erergibico y de
proteinas de ako walor binkigion, as’
como su conkerida de fosfors,

potasio yvitamina B2
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INFORMACION
NUTRICIONAL
(por porcion)

Enverpiz LBS keal
Prateinas: 155 ¢
Hidl. e carbone: 22.0 ¢
Grasas 395 g

Fioem: 23

_——‘
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Mollejas al vino blanco con papas a la cuchara

Preparacion:

Lawar bien [as rmollejas y pomerlas enun recipients keche Condrnentar con rsez moscada y salpimentar a
cublertas con agua friay vinagre, Dejar reposar 30 gusto. Reservar caliente,
rninutos, retirarlas, secarlas y cortaras en tozos. Para preparar el puré, disponer las papas calkertes enun

Poner an una sartén la mitad del Aceite de Ofiva Natura,  bol, afiadire el Aceite de Oliva Natura y condimentar con

e a fuepo fuerte y dorar las molijas de ambos lados,  sal, pimientay nuez moscada. Por ulttrmos afadiie un

retiraras del fuego y reserar, ey una yerna, mezclar bien y colocar sobre unaplaca.
Bparte, colocar en otra sartén limpia el resto del Aceite de  taplzada con papel de auminio con Rocio Vegetal Maturs

Ofiva Natura v Bevar al fuegn. Rehogar ali las cebolas, por cucharadas separadas unas de otras, Codnar en un h
inconporar & wno Banco y s moliejas cortadas en homo precalentado a temperatura miedla hasta dorar,
l&rninas, Codnar 5 minutos mds e mcorporar laaemade  Desprender del papel ysenr,

~

Ingredientes:

= 3 mollejas

= % kg de cebollas de verdeo en rodajas
- ¥ taza de vinagre blanco

= 6 cdas. de Aceite de Oliva Natura

= 1 vaso de vino blanco

= 1/4 taza de crema de leche

= 5al y pimienta a gusto

e

Guarnicion:

- & papas cocidas, calientes

= 3 cdas. de Aceite de Girasol Natura
- Rocio Vegetal Natura

s = 2 huevos

| - MNuezmoscada a gusto

: = 5al y pimienta

INFORMACION
NUTRICIONAL

(por porcion)

Erverpia: i 14 bocal.
Proteings: A5 g

Hird che earbone: 2708
Grasas: 295 -
Fibira: 1.5 &
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Matambre de ternera
d la pizza
con batatas doré

Ingredientes:

- 1 matambre de termera
- % litro de leche
' - 5al y pimienta
- Birmentdn
- Vinagre
- & cdas. de Aceite de Oliva Matura
- % &ji rojo
- % aji verde
- 1 cebolla
- 1 caja de puré de tomate
- 350 g de mozzarella
- Orégana seco

Guarnicion:

- b batatas medianas peladas v cortadas
&n rodajas
- 1 tara de Aceite de Girasol Natura

Preparacion:

Quitarle al matambre el exceso de grasa,
lavario v condimentarlo con sal, pimienta,
pimenton v & molido. Disponero en um bod,
anadirie e vinagre y dejar macerar,

Colocarlo en una asadera y banarla con la
leche. Llevar a homa fuerte por 10 minutos,
después bajar la temperatura y dejar cocinar
a hormo moderado hasta gue 2 carme esté en
su punta vy [a leche s2 haya reducido.

PFicar la cebolla y kos ajies. Disponerios en una
sartén com el Aceite de Oliva Natura, agregar
&l pure de tomate v condimentar bien. Degar
reduciry lwego retirar del fuego y verter por
encima de |a carme; cubrir la carne con la
mozzarella rallada Llevar a hormo y retirar
unz vey gue el guesa haya fundido v espohlo-
rear con €l orégana.

En una sartén colocar una taza de Aceite de
Girasol Matura, dejar calentar bien e introdu-
cir lzs batatas. Unia ver que estén bien
doradas retiraras y servir junto a la came,
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INFORMACION
NUTRICIONAL
(por porcién)

Erverpia: 532 keal
Proteings: 43.0

Hid cbe carbang: 35.0 ¢
Grasas: 30.0

Fibra: 0.8 g




PP

Nature Junio 2014

DOM LLN MAR MIER JUE VIE SAB

L= 167 B 1/ 18 10 20&=se| 2]

22 23 24 29 20 F 26

N0 2004 SULID 2G04
B L B B 4 §F & B i W K F ¥ i
20 3D 1 2 3 1 2 a2 44
4 5B 67T &P T
1213415 16 I7 BHMHIELELT G
1 1% 30 2 B By M Fd | . O ]
2ok 2T 2N 29 B0 21 28 29 30 31
www natura com ar - www recetasnatura com ar !;:.I:: qg gu}: .;E

Papas asadas
con mayonesa
y ciboulette

Ingredientes:

- & papas medianas

- Papel alurminio

- 3 odas, de Acsite de Glrasal Matura
- 2 odas, de Mayonesa Matura

- 1 cebola morada

- 2 odas, de queso de crema

- 100 g de lomito ahumado

- 3 odas, de choulette picada

- 5al, pimienta y nuez moscada

Preparacion:

Aceitar y salar las papas. Enwolverlas en
papel aluminio y cocinarlas sobre una placa
&n hama medio hasta que estén tiemas
{202 30 minutos aprox.)
Retirarles el papel, hacerles una cruz,
abrirlas ligeramente y quitaries parte del
p E: contenido con una cuchara. Aparte, cortar
INFORMALION B &l lomito en tintas y saltearlo en Acefte de
MUTRICIOMNAL Ha8 - Glrasel Natura, retirar y defar escurrir,
iA Mezclar Iz Mayonesa Matura con quess
il crema, la cebolla rallada, el lomito,

T . ciboulette, sal, pimienta y nuez moscada
s gl i Rellenas con esta mezcia s papasy servi
Hid. de carbore 23.0 2 orreega by el mireral pobasio 5i se desea, acompanade par "'"E'Eﬂalﬁ
Grasas: 7O g verdes con un togque de Acelte de Ollva
Fibra: 20 Natwra y aceto balsamico
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Cazuela "invernal”

Ingredientes

X b de came de termiera (paleta, nalga)

Harina comin o

4 o, de Aceite de Girasol Natura
1 chorzo candslans

2 eeballas medianas

3 dienkes de ajo picadas

1 manahora grande

4 tallos de apio

¥ taza de puré de tomate

¥ vaso devino blanoo seeo

1 cubita de caldo de came

100 £ de acetunas verdes
Saly prmienta a gusto
2 hojas de laure!

Preparacion

Cortar la carne en cubos, salpimentarla y
enbannaria Colocar el Aceite de @rasol Natura
en una cacerola y dorar alli la carme. Retirar y
continuar rehogando en el misma redpiente las
cebollas vy los dientes de ao. Agregar la
Zanahoria cortada en rodajas pequetias, afadr &

apio cortado en tiritas v el chonzo pelado y
cortado en trocitos pequenos. Mezclar,

Anadir la carne a los vepetales Verter 1 taza de
agua caliente en la gue se habra disuelto el cuba
de came. Incorporar el vira blandco y el pure de
tomate. Luego las aceitunas previamente
destarozadas y cortadas en rebanaditas.

Tapary dejar cotinar hasta gue los vegetales
estén tiermios (35-40 mirutos apros.). Retirar y
senr bien calienta =i se desea con persjil crespo
w fresco por encima

-
INFORMACION %
NUTRICIONAL

T

Erergia: 350 hial
Profeias: 275 g

Hid de carbang: 38.0 1
Grases: G0 g
Fibra: 6.0 g
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Ribs de cerdo
ala barbacoa

con papas fritas

Ingredientes:

- 1 costillar de cerdo
- Pimienta negra en granos
- Gal

Salsa barbacoa:

- 400 ml de HKetchup Natura

- 2 dientes de ajo cortades finamentes
- 5 cdas, de miel

- 1 cda. de Mestaza Matura

- & cdas, de vinagre de vino

- &4 cdas, de salsa de soja

- ¥ cda, de pimentin molido

- % cdita de curry

- Pimienta negra molida

Guarnicion:

- & papas grandes

-1 taza de Rcelte de Girassl Natura
- & dientes de ajo picados

- 3 cdas. de perejil fresco picado

Preparacion:

Disponer el costillar o rib sobre una Cubrir el costillar o rit con la salsa

asadera para hormo con los huesos hacia barbacoa v llevar al horno por 40 minubos

abajo v salpimentar. Feservar, a ternperatura media o hasta que la came
eské cockda y bema

INFORMACION

Para realizar la salsa barbacoa, mezclar en NUTRICIONAL

un bol el Ketchup MNatura, (o= dientes de Polar las papas y cortarlas en bastdn - [ ——— {por porcidn)

gjo cortados finamente, la miel, el vinagre,  Secaras blen y cocinar en una sartén con 8§ rutritiva, se destaca por Su

la salsa de soja, la Mostaza Natura, el abundante Aceite de Girasol Natura. Una §  aporte de protesinas de ako Enargix 628 heal
; ; waler biclEgics, as como su

pimenton molido, el curry v [a pimienta vez doradas retirar las papas v colocarlas B Cirianich o i = Proteinas 335 5

anca molida. Integrar bien los junto & la came cubkerta por encima con el Bl ﬂ;Tm;m T Hid. de carbone: 22,0

s 65 g
4 -._q'i;.l‘!', Fbra: 05 g

ingredientes, rectificar los condimentos. ajo y el perejil,
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Arroz con pollo
al estilo oriental

Ingredientes:

- 350 g de arroz blanco de grano largo

- 1 dedal de azafran

- & cdas. de Aceite de Girasol Matura

= 500 g de muslos de polla, sin piel,
deshuesados

= 1 pimienta rojo, en tiras finas

= 1 pimients verde, en tiras finas

- 1 aji picante despepitado y muy picado

- 1 zanahona, rallada gruesa

- 150 g de brotes de soja

- 2 cebollas blancas cortadas en rodajas

- 2 tdas. de salsa de soja

- 5al

w
Preparacion
Desponer el arroz junto con el azafran en una ’
carusla o cacerola grande con agua iy sal '

Cocimarko por espacio de 15 a 18 mawtos
hasta que esté tiermo. Escurmrlo y resenar

Calentar 2l Aceite de Girasoel Natura en un
wok o una sartén precalentada incorporar el
pallo cortado en tiras y saltearlo a fuego vivo
hasta que tome color dorado. Intorporar los
pirmnientos durante 3-& minuetos. Afadir el
ArmoZ cocido poco a poco, remosiendo cada
wez, para mezclarlo bien y para que los granos
gueden susltos.

INFORMACION
NUTRICIONAL
(por porcitn)

Incorporar la zanaharia, los brotes de so@
v las cebaollitas en juliana fina, continuar la

E"E"ﬁ“'_mm] coccin durante otros 3-4 minubos mas.
Hiel dear;:nﬁu-gi?ug Condmentar el arroz con la salsa de soja,
Gasas:220g integrar bien todos los ingredientes. Retirar

del fuego v servir bien caliente.

]

Fbrx 02 ¢
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Cocktail
de camarones

2N 5alsa rosa

= 300 £ de camarones limpios
= % cebolla

=1 tallo de apio

=1 zanahoria

= Pergjil

= 30 il de brandy

=150 g d= Mayonesa Natura
= 2 cdas. de Ketchup Natura

= 5alsa Worcestershire

= Lechuga

=100 g de tomatitos cherry

= 5al y pimiena i

Preparacion

Hervir durante anoo minubos los camarones
en agua sazonada con la cebolla, la zanaharnia,
el apio, &l pergjil v la sal

Codocar en la parte inferior de una copa de
vidrio una hoja de lechuga y rellenar con los
CAMArones.

Eri un bol mezclar la Mayenesa Nakura con
el Ketchup Matura, &l brandy y unas gotas
de salsa Worcestershire. Afadir una pizca
de sal y pimienta recién miolida. Verter [a
salsa sobre los camarones y mantensr en
la heladera hasta el momento de servir.
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Pan de hierbas
aromaticas con dips
de palta y de roquefort

Ingredientes:

=750 g de harina

-1 ok desal

- 2 cdars. de anlicar

- ¥ cdta de pimienta

-1 oda de hierbas aromaticas a gusto
(salvia, romero, etc)

=350 cc de agua

= 30 g de levadura de cenveza

- & odas. de Aceite de Girasol Natura

- Rocio Vegetal Natura

Preparacion:

Colocar enun redpiente profundo la haring, la sal,
el azlicar, la pimienta y |as hierbas aromiticas.
Harer un hueco central y colocar en &l la levadura
diluida en el agua tibia, rociar con &l Aceite de
Girasel Matura. Con ura ouchara de madera tabr
los ingredientes centrales e irincarporanda la
harnina de los costados, hasta formarun ballo,
Retirar la ouchars, espobomear con harima y
amasar, gnipearta vanias veces sobre la mesada
para que resulte iviana. Una vez que la masa esté
homogéneay l=a reservaria en un bol cubierta
con un repasadar hastz que duplique sutamano
Cortar & bollo en tres porciones, darle forma de
pany colocarkos en malkdes para budin inglés, de
24 cm. de large, ubricados con Rocio Vegetal
Natura, dejarlos leudar en lugar tibio, hasta que
dobien suvolumen, pirtarkos con Aoeite de
Girasol Matura y hormearios a temperatura.
moderada de 20 a 25 minutos. Para conseneros
himedos, ervohveros con papel film,
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Dips de queso azul: Dips de palta:

- B odas. de queso azul - 3 paltas medianas
- B odas, de crema de leche - 1 diente de ajo picads
-1 pufiado de blanco de apio - 4 cebola morada finamente picada
finamente pacado - Jugoide & limén
-4 cdas, de Mayonesa Natura - 1 cda. de saksa abasco
- 3 cdas, de ving blanco seco - Sal y pirnienta
- Saly pimienta a gusto

Pelar las paltas v cortaras en trozos.
Emun bol, batir la crema vy e queso Cobocar unto con los otros ingredien-
hasta consegur una mezcla tes e la procesadora o liouadora y
homopénea Luego agregar e apioy procesar & potenda méasima hasta
salpirmentar a gusto. Afadir el vinayla lograr una crerma homogénea,
Mayonesa Natura hasta alcanzarka Retirara del vaso v dejar enfriar en
consistencia deseada, hedadera por lo mengs una hora o

hesta el momento de senr,
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Carré de cerdo
agridulce

Ingredientes:

- 300 g de carré de cerdo deshuesado,

- & s, de ncotta descremada

- & druelas deshidratadas y descarozadas
- jugn de tres naran@s

- 2 redors, de Mostaza Natura

- 200 mil de vino jerez

- Sall y pimienta

Preparacién:

Cuitar el exceso de grasa al camé,
disponero en un bal y defario macerar
0N Un vaso de ving jerez, Atar el carmé
para darke buena forma, salpirmertar y
cocinar en una fuente para hormao,
previarmente roclado con una copita de
Jerez y el jugn de una naranja Preparar la
salza procesand la rcotta, ks druelas, el
Jugs de dos naranjas, 2 Mostaza Matura
v 53, Cortar e camé en rodajas,
disponero en una fuerte, cubdro conla
salzay senvir acompafiads de vegetales
de estaciin o puré de manzanas.

b
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Tapa de nalga
rellena con arroz

y ensalada griega

Ingredientes:

- 1tapa de nalga de 1500 g

-1 &ji rajo

- 1 aji amarillo

- 2 zanzhorias ralladas

¥ kg de espinaca fresca o congelada
ligeramente hervida y bien escurrida

- 3 huswns

- 200 g de pan rallado

- 200 g de queso rallado

- 1 cucharada de crégano

- 1 taza (tamano t&] de Aceite de Girasol
Matura

- 2 taras de arroz blanco parbolizado
fopcional]

- & tazas de caldo de verduras

- Perajil crespo

- 5al y pimienta a gusto

Ensalada:

- 1 planta de lechuga mantecosa
- 3 tomates medianos

- 1 peping

- 300 g de queso gruyere

- 1 cebaolla morada

- 1 &ji marmran verds

- 100 g de aceitunas negras

- & cdas. de Mayonesa Natura

- & cdas, de jugo de limdan

- 5al y pimienta a gusto

Preparacion:

Realizar un corte en el centro de la tapa de nalga, sin llegar al extremao, para
poder rellenarla. Picar bos ajies v las zanahorias. En un bol mezclar los huevos
con el pan rallado v el queso hasta formar una pasta, agregarle las espinacas,
lzs ajies v la zanahoria. Rellenar la tapa de nalga con la pasta y cerrar la
abertura con palillos.

En una fuente para hormo colocar |a tapa de nalga, condimentar con sal,
pimienta y orégano. Rociar |a tapa con Aceite de Oliva Natura, cubrir el
recipiente con papel aluminio y cocinar en hormo moderado durante S0
rminutos.

Noquis de ricota
con aceite de oliva
alaalbahaca

INFORMACIOM
MUTRICIONAL i e assog

(par porcitn GrasnnTog
Filra: 45§
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panrcianes

Flata central Gnico muy rutritheg que
iomibina diversidad de ingredientes los
qui auradod hsden de #5488 una
preparation con metekente conbenido en
protiies, Fashars, Riern, potasio, &si
0 uitarminas tanka del complizjo B
0T Carobenos importantes
antioxidanbes para o onganismao.

Energizx 488 keal
Proteinas: 320 8
Hid. de carbonc: 35.0 5

Grasas: ME g
Flor: £3 g

Pedar ¢l peping y cortars en rodajas finas, Lavar v secar ka lechuga y cortarda en
trozos con las manos, Lavar el tomabe y cortaro en gajos. Pelar la cebolla y
cortaria en rodajas finas. Descartar las semillas y nervaduras del mormin y
cortarks en tiras, Cortar e gueso en cubos. Mezclar en una ensaladera & lechuga,
los tomnates, el ajl o peping, o queso yvlas aceitupas,

Aliperar kb Mayonesa Natura con el jugo de limdn. Condimentar la ensalada con
este aderezo,

Meota sl se desea puede acompafiarse @mbién con guamicdn de arrez blanco
parboll hervido en cabdo por 18 a 20 minutos, aderezado con Bceite de Oliva
Matura y decorado con perejil fresca,

—

Ingredientes Salsa:
- 1 kg de ricota - & cucharadas
= 2 huewvos de Aceite de Dliva Nakura

- & cdas, de queso rallads
- 300 g aproe. de harina 0000
- Sal, pimienta

W nisez moscada a gusto

- 2 dientes de ajo

- 3 ¢das. de hierbas frescas

- & cdas, de quess
parmesans ralkado

- 50 g de tomates secos

Preparacion:

Condimentar [a ricota con sal, pimiernta y meez moscada, Agregar los
huevos, &l gueso y ka harina tratejando con cuchara de madera, hasta
obtener una preparacion que no se adhiera a las manaos. Tomar
porciones, dar forma de dlindro v cortar en trocitos, marcar los
nioquis, si se desea, con un tenedor o el aparato especial. Colocarios
en sundante agua hirviendo con sal, cuando suben a la superfice
escurrrlos y condimentar con ka salsa y el queso parmesano,

Para realizar la salsa, codocar enuna sarten el Aceite de Oliva Natura,
agregar los dientes de ajo enteros aplastados, cocinar unos segundos
vy retirarios, Anzdir los tomates previamente hidratados y picados,
hojas de albahaca, calentar y mezclar con los fiogus.

Ingredientes

= 1 pocillo de Aceite de Girasal Natura
= 1 husvwo

- ¥ taza de azlcar

= 1 cda de esencia de vainilla

- 2 tazas de harina leudante

- G cdas. de leches liquida

= Rallzdura de limon a gusto

- Rocio Vegetal Natura

= Mueces (opcional)
Preparacion:

En um bl colocar el Acelte de Girasal Natura, & hueyvo, la esencia de
vainilla, Iz ralladura de limdn v el azdcar, Mezclar todo hasta que la
preparaciin quede cremosa, Integrar de a poco [a harina y después la
leche hasta formar wna masa bien tierna. Espolvorear la mesada con
harina v estirar la masa con un pale de amasar debiendo quedar una
masa muy fina

Precalentar e homa a temperatura meda. Cortar |a masa con moldes de
forrnas dferentes, colocares porencima un trocito de nuez v distribuie las
galletitas en una placa limpia, lubricadas con Rodio Vegetal Nakura,
Codnar en el hormeo medio por unes & a 8 rminutos, Retirar las galletas del
homa y espokorear con un poguito de azicarimpalpable



	00 - Tapa y contratapa - ORIGINAL [Convertido]-01
	01 - Enero - ORIGINAL [Convertido]-01
	02 - Febrero - ORIGINAL [Convertido]-01
	03 - Marzo - ORIGINAL [Convertido]-01
	04 - Abril - ORIGINAL [Convertido]-01
	05 - Mayo - ORIGINAL [Convertido]-01
	06 - Junio - ORIGINAL [Convertido]-01
	07 - Julio - ORIGINAL [Convertido]-01
	08 - Agosto - ORIGINAL [Convertido]-01
	09 - Septiembre - ORIGINAL [Convertido]-01
	10 - Octubre - ORIGINAL [Convertido]-01
	11 - Noviembre - ORIGINAL [Convertido]-01
	12 - Diciembre - ORIGINAL [Convertido]-01
	Extras - ORIGINAL [Convertido]-01

