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INGREDIENTES

200 gr. de mix de lechugas / 4 huevos duros / 1 papa pelada y
hervida en cubos / 100 gr. de queso azul en dados / 100 gr. de
tomates cherry / 6 rabanitos / 1 cebolla / 50 gr. de aceitunas
negras / 150 gr. de chauchas redondas hervidas desprovistas de
sus extremos / 1 hilo de Aceite de Oliva Seleccion Natura /
1 cda. de Mayonesa Natura / 1 pizca de pimienta recién molida /
1 cda. de alcaparras

PREPARACION

Lavar los vegetales crudos, escurrir muy bien las lechugas,
cortarlas en tiras gruesas y colocarlas en el fondo de una
ensaladera amplia.

Por encima de las lechugas incorporar los tomates cherry cortados
al medio, los rabanitos en rodajas finas, la cebolla en juliana, las
chauchas y las papas hervidas. Agregar los huevos cortados en
cuartos y el queso azul.

Preparar el aderezo mixeando bien el Aceite de Oliva
Seleccion Natura, la Mayonesa Natura, la pimienta y las
alcaparras, y verterlo sobre la ensalada. Servir decorada con las

Receta Libre de Gluten, garantizando que todos los ingredien-
tes tengan la certificacion sin TACC.

INFORMACION NUTRICIONAL (Por porcion)
Energia: 327 kcal. Carbohidratos: 14 g. Proteinas: 15 g. Grasas: 23 g.
Fibra: 1,2 9.
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INGREDIENTES

Para la masa: %2 vaso de leche / 30 gr. de levadura / 1 cdta. de
sal /1 cdta. de azucar /170 gr. de fécula de maiz /170 gr. de harina
de mandioca / 4 cdas. de leche en polvo / 1 huevo / 3 cdas. de
Aceite de Oliva Intenso Natura / Rocio Vegetal Natura c/n
Para la cubierta: 150 gr. de mozzarella / 150 gr. de champifiones /
150 gr. de salchicha parrillera sin TACC / Sal y pimienta ¢/n /
Aceite de Oliva Intenso Natura c/n

PREPARACION
Para la masa, entibiar la leche, agregar la levadura, el aztcar y
dejar espumar durante 10 minutos.
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Aparte, tamizar la fécula de maiz, la harina de mandioca y la leche
en polvo. Agregar por los bordes Ia sal y realizar un hueco en el
centro y alli incorporar el huevo, el Aceite de Oliva Intenso
Natura y la espuma que se formd con la levadura. Mezclar los
ingredientes hasta formar una masa uniforme. Estirar con las
manos sobre una pizzera con abundante Rocio Vegetal Natura.
Cubrir y dejar leudar unos 30 minutos en un lugar calido. Luego
precocinar en horno precalentado fuerte durante 10-12 minutos.
Mientras tanto limpiar cuidadosamente los champifiones con un
pafo de cocina y cortarlos en fetas finas, condimentarlos con una
pizca de sal, pimienta y un hilo de Aceite de Oliva Intenso
Natura.
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Una vez que la masa esté precocinada, distribuir sobre ella la
mozzarella rallada, los champifiones y por ultimo los trozos de
salchicha parrillera desmenuzada y sin piel. Llevar al horno hasta
que el queso se funda y la salchicha esté cocida.

Receta Libre de Gluten, garantizando que todos los ingredien-
tes tengan la certificacion sin TACC.

INFORMACION NUTRICIONAL (Por porcion)
Energia: 538 kcal. Carbohidratos: 63 g. Proteinas: 17 g. Grasas: 23 g.
Fibra: 1,02 g.

ALIMENTOS NATURALES

PORCIONES

PREPARACION
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SORRENTINOS NATURA

INGREDIENTES

Para lamasa: 500 gr. de harina / 3 huevos / 70 gr. de extracto de
tomate / 2 cdas. generosas de Ketchup Natura / 1 pizca de sal / 3
cdas. de Aceite de Oliva Intenso Natura / Agua ¢/n

Para el relleno: 400 gr. de ricota / 250 gr. de jamdn cocido / 60
gr. de nueces picadas / 1 huevo / Nuez moscada ¢/n / Sal, pimienta
¢/n/ Agua ¢/n para el armado

Para el pesto: 1 atado de albahaca limpio y bien escurrido / 1 diente
de ajo pelado / 6 medias nueces / 2 cdas. generosas de queso rallado
tipo parmesano / Aceite de Oliva Seleccién Natura c/n / Sal y
pimienta ¢/n
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PREPARACION

Para la masa, colocar en un bowl la harina, el Aceite de Oliva
Intenso Natura, la sal, el huevo, el extracto de tomate y el
Ketchup Natura, agregar el agua de a poco integrando la mezcla
y trabajarla hasta obtener una masa lisa y homogénea. Dejar
descansar la masa unos 30 minutos.

Mientras tanto preparar el relleno: en un bowl mezclar la ricota con
el jamén cocido picado y el huevo, agregar las nueces picadas e
integrar bien. Condimentar con nuez moscada, sal, pimienta y
reservar.

Pasado el tiempo de reposo de la masa, estirarla bien fina, cortar
medallones de unos 5 cm. aproximadamente y reservarlos en la
mesada con abundante harina para gue no se peguen hasta
terminar la masa. Los recortes se juntan y vuelven a estirar.

Para el armado, distribuir el relleno en el centro de cada medallon

de masa, humedecer los bordes y cubrir con otro medallon
apretando bien para evitar que se abran al cocinarlos. Acomodar-
los en una bandeja enharinada.

Cocinar los sorrentinos en abundante agua hirviendo con sal
gruesa.

Mientras tanto, preparar el pesto procesando todos los ingredien-
tes junto al Aceite de Oliva Seleccion Natura.

Una vez que los sorrentinos suban a la superficie dejarlos dos
minutos y retirar con espumadera. Servirlos con el pesto.

INFORMACION NUTRICIONAL (Por porcion)
Energia: 788 kcal. Carbohidratos: 719. Proteinas: 34 9. Grasas: 38 ¢.
Fibra: 3,0 g.

PORCIONES

PREPARACION
90 MINUTOS
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ALIMENTOS NATURALES

INGREDIENTES

1% kg. de lomo /300 gr. de uvas blancas / 300 gr. de uvas negras /
1vaso y % de vino blanco / 1 cda. de Aceite de Oliva Clasico
Natura / 50 gr. de manteca / 2 blancos de apio / 1 zanahoria /
2 cebollas / 2 dientes de ajo / 1 ramita de romero / 3 hojas de
salvia /1 ramita de perejil / Sal ¢/n / Pimienta negra ¢/n

PREPARACION

Limpiar bien el lomo, salpimentar y atarlo para que conserve su
forma colocando por debajo del hilo, para que queden sostenidas,
la rama de romero y las hojas de salvia. Reservar.

En una sartén derretir la manteca junto con el Aceite de Oliva
Clasico Natura y sellar el lomo por todas sus partes hasta dorar

bien, agregar el vino blanco y cocinar unos minutos. Traspasarlo
junto con el fondo de coccion a una fuente apta para horno.
Reservar.

Lavar y pelar la zanahoria, los ajos y las cebollas, y cortarlas a la
mitad. Lavar los blancos de apio. Incorporar todos los vegetales
junto con el perejil a la fuente del lomo y llevarla a horno precalen-
tado cubierto con papel aluminio durante aproximadamente una
hora girando la carne de vez en cuando.

Mientras tanto, lavar las uvas, cortarlas a la mitad y quitarles las
semillas. Reservar.

Pasada la hora, descartar el papel aluminio y retirar las verduras
de la fuente, guardarlas para alguna otra preparacion. Agregar las
uvas reservadas y cocinar por 20-25 minutos mas. Apagar el

horno y dejar reposar unos minutos.

Retirar la carne de la fuente, quitarle los hilos, las hierbas, y
cortarla en rodajas.

Servir el lomo rodeado de las uvas y salseado con el fondo de
coccion.

Receta Libre de Gluten, garantizando que todos los ingredien-
tes tengan la certificacion sin TACC.

INFORMACION NUTRICIONAL (Por porcion)
Energia: 544 kcal. Carbohidratos: 23 g. Proteinas: 54 g. Grasas: 23 g.
Fibra: 2.4 g.

PORCIONES

PREPARACION
100 MINUTOS
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ALBONDIGAS ESTOFADAS AL GRATEN
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ALMENDRADO DE MANZANA

INGREDIENTES

1huevo /100 gr. de azlicar / 1 cdta. de esencia de vainilla / 1 vaso
de leche / 200 gr. de harina de almendras / 2 manzanas
medianas / 3 cdas. de almendras picadas / 1 cda. de polvo para
hornear / Papel manteca ¢/n / Rocio Vegetal Natura c/n /
Azuacar comun o impalpable ¢/n

PREPARACION

Batir el huevo junto con el aztcar, incorporar la leche y la esencia
de vainilla. Agregar, de a poco, la harina tamizada con el polvo
para hornear mezclando constantemente hasta lograr una mezcla
homogénea. Agregar las almendras picadas y las manzanas
previamente lavadas, peladas y cortadas en cubos pequeos.
Disponer la mezcla en un molde de 20x20 cm. forrado con papel
manteca lubricado con Rocio Vegetal Natura, llevar a horno
precalentado durante unos 20-25 minutos hasta lograr la comple-
ta coccion. Retirar, cortar en cuadrados y servirlos espolvoreados
con azucar impalpable a gusto.

Receta Libre de Gluten, garantizando que todos los ingredientes
tengan la certificacion sin TACC.

INFORMACION NUTRICIONAL (Por porcin)
Energia: 358 kcal. Carbohidratos: 35 g. Proteinas: 10 g. Grasas: 22 g.
Fibra: 6,0 g.

PORCIONES

PREPARACION
30 MINUTOS
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TARTA FRUTAL

INGREDIENTES

Para la masa: 2 huevos / 100 gr. de azucar / 1 pocillo de Aceite
Puro de Girasol Natura / 300 gr. de harina leudante / Ralladura de
% limén / Rocio Vegetal Natura c/n para el molde / Harina ¢/n
para espolvorear lamesada / Papel aluminio y legumbres ¢/n para la
coccion de lamasa

Para el relleno: 500 ml. de leche / 3 yemas de huevo / 120 gr. de
azlcar / Ralladura de 1imon /1 cdta. de esencia de vainilla / 40 gr.
de fécula de maiz / 6 duraznos en almibar / 2 kiwis pelados / 200 gr.
de frutillas lavadas / 50 gr. de arandanos lavados

PREPARACION

Lubricar con Rocio Vegetal Natura un molde para tarta de 28 cm.
y enharinarlo. Reservar.

Disponer en un bowl los huevos, el azucar, el Aceite Puro de

DICIEMBRE
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Girasol Natura y la ralladura de limon e integrar bien. Agregar la
harina de a poco trabajando la mezcla con las manos hasta obtener

una masa de consistencia homogénea que no se pegue en los dedos.

Espolvorear la mesada con harina, estirar la masa con ayuda de un
palo de amasar dandole forma y tamafio como para cubrir el molde
reservado. Forrarlo y cortar con un cuchillo los excesos. Pinchar la
masa y disponer sobre ella papel aluminio con legumbres secas.
Llevar a horno caliente durante unos 20-25 minutos aproximada-
mente hasta que la masa esté cocida y dorada. Dejar enfriar y
reservar.

En un bow! batir las yemas junto con el aztcar, la mitad de la leche,
la fécula de maiz, y la ralladura de limén.

En una cacerola llevar a ebullicion el resto de la leche, luego verterla
de a poco sobre la mezcla revolviendo constantemente para que las
yemas no se cocinen. Volcar la preparacion en la cacerola pasandola

22
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por un colador y llevarla nuevamente a ebullicion sin dejar de
revolver hasta que la crema espese.

Una vez espesa, agregar la esencia de vainilla y dejar enfriar la crema
pastelera en la heladera cubierta con un film en contacto.
Cortaralo largo los kiwis, los duraznos y las frutillas en rodajas finas.
Reservar junto con los ardndanos.

Rellenar la tarta con la crema pastelera y disponer por encima la
fruta formando aros desde afuera hacia adentro comenzando con
los duraznos, luego las frutillas, posteriormente los kiwis y por
tltimo y en el centro los arandanos.

INFORMACION NUTRICIONAL (Por porcién)
E%ergig:1379 keal. Carbohidratos: 57 g. Proteinas: 7,8 g. Grasas: 13 g.
ibra: 2,1 9.
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La familia de productos Natura
es apta para celiacos.
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