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iRecetas faciles y rapidas
para sorprender a tus amigos!

Sorprende a tus amigos con platos originales y deliciosos.
En este librito encontraras recetas faciles y rapidas para
disfrutar al maximo de esos momentos con los tuyos.
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M 1h 300

'H' Dificultad

sopa de calabaza y queso

Ingredientes

1 calabaza de unos 2 kgl bote de Leche Evaporada IDEAL
1 pastila de Caldo de ¥erduras MAGGI

200 g de gueso gruyer

200 g de crostones de pan tostado

a4l

pimienta

A cocinar

Cortar la parke superior de la calabaza (reservar la tapa wa que utilizaremos la calabaza
como sopera) v rekivar las semillas del inkeriar,

Disolver la pastilla de caldo en 14 litro de agua caliente.

Poner en el interior de la calabaza los dados de pan w el queso rallado, verter la leche
evaporada v el caldo v sazonarlo con pimienta, Tapar la calabaza con la parte reservada,
ajustandola lo maximo posible, v cocerla a horno medio durante 1 1% horas,
aproximadamente,

Retirar la calabaza del horno v, con una cuchara grande, separar la pulpa de las paredes;
mezclarla cuidadosamente con el resto de los ingredientes v rectificar la sal,

5i no se dispone de una calabaza entera, la sopa se prepara cociendo la pulpa con la leche
evaparada, el caldo v el quesa v afiadiendo los crostones en el momento de servirla,
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4 Raciones

OF:

'i' Dificultad

(RO QLS

gratinado de
calabacines y .

mozzarella un Cunsre‘ja...é

Se puede
enhatinar los
calabacines vy
freirlos en aceite,

Ingredientes

5 calabacines rmedianos
150 g de queso mozzarella
1 tarrina de Salsa Mapoletana BUITONI
114 | de leche descremada
50 g de guesa rallado

25 g de mantequila

25 g de pan rallado
orégano

aceite

harina

a4l

pimienta

nuez moscada

A cocinar

iCortar los calabacines en rodajas, sazonarlos con sal v asarlos en el horno rociados con
aceite, Cortar la mozzarella en rodajas finas.

Preparar una bechamel con la leche, una cucharada colmada de harina v la mantequila;
zazonarla con sal, pimienta v nuez moscada,

Colocar en una bandeja de horno capas alkernadas de calabacines, salsa napolitana v
rodajas de gqueso,

Cubrirla con la bechamel, espolvarearlo con el queso v el pan rallado v dejarlo a harno
fuerte hasta que la superficie eské gratinada,
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4-6 Raciones

L sor

'i' Dificultad

BP0 %

pesto

Ingredientes

1 lamina de Masa Brisa NESTLE

200 ml {1 vaso) de Leche Evaporada IDEAL

100 g de tomates cherry

2 rodajas de queso de cabra

2 cucharadas de salsa Pesto Genovese BUITOMI
3 huevios

zal, pimienta

A cocinar

Desenrollar la lamina de masa brisa, forrar con ella un molde redondo de tarta |, cubrirlo con
papel de aluminio v pinchar el fondo warias weces con la ayuda de un tenedor; cocerlo a
hotno medio, previamente calentado, duranke 10 minutos; retirar el papel v cocerla en el
horno 5 minukos mas,

Batir los huevos, anadir el pesto, la leche evaporada, sazonarlo con sal v pimienta v werterlo
en &l molde,

Repartir el queso troceado v los tormates, unos partidos por la mitad v otros enteros sobre
la preparacicn ankerior,

iZocer la tarta a horno medio, previamente calenktado, durante 30 minukos aproximadamente
{hasta que esté dorada).
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4-6 Raciones

L sor

'H' Dificultad

g Oa

rsotto de tomate, alcachofas y
queso idiazabal

Ingredientes

800 g de alcachofas

300 g de arroz .

200 g de Tomate Frito SOLIS

150 g de gueso de Idiazabal rallado grueso
2 pastilas de Caldo de Carne MAGGI
50 g de mantequilla

1 cebolla pequeria

aceite, sal

A Ccocinar

Pelar las alcachofas dejando sdlo los fondos, cartarlas en laminas finas v rehogarlas en
aceite hasta que estén doradas; sazonarlas con sal,

Disolver las pastillas de caldo en 1 14 litros de agua caliente, Freir la cebolla picada en un
poco de aceite; cuando empiece a dorarse, anadir el arroz v rehogarlo duranke 5 minukos,

Ariadir el tomate friko v caldo suficiente para cubrir el arroz v cocerlo duranke 20 minukos
afiadiendo el caldo caliente a medida que lo vava necesitando,

Incorporar las alcachofas, el gueso rallado v la manteqguilla cortada en trocitos v cocerlo
unos minukos mas (debe quedar con una consiskencia cremosa),
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@ 30" + asar ajos

'i' Dificultad

L &

a
A

solomillo de cercdo con
salsa de gjo y setas

vn Cunsejn...é

Corkar la carne
en rodajas
gruesas v
calentarla en la
salsa,

Ingredientes

1 solomillo cerdo grande

400 g Tomake Frito SOLIS
100 ml {1)2waso) vino blanco
20 g setas secas

1 cabeza ajos

1 ramita romero fresco

1 cucharadita azdcar

aceite, cofac, sal, pimienta

A cocinar

fzar la cabeza de ajos, envuelta en papel de alurinio, en el horno durante 45 minokos,
Remojar las setas en agua tibia v un chorriko de cofiac,

Sazonar la carne con sal v pimienta v abrirla con un corke profundo de arriba a abajo.
Pasar los ajos asados por la batidora con las hojitas de romero w un poco de aceite
tellenar el solomillo con esta mezcla; atarlo con un bramante v dorarlo en un poco de aceite

pot ambos lados, Reservarlo,

En la grasa de freir la carne, werter el tomate friko, el wino, las setas escurridas v el azdcar
yw cocerlo duranke 10 minukos,
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By &

salmon con nueces y
naranja

——

vn Cunieju...é"

Servirlo
acompanado de
una salsa karkara,

Ingredientes

4 lomos salman fresco

1/ bote (200 ml) Leche Evaporada IDEAL
S0 g nueces peladas

50 g aceite oliva

100 g pan

1 huevo

1 cucharada perejil picado

1 cucharada cebollino picado -

1 naranja \e\
nuez roscada, sal, pimienta

A Ccocinar

Pasar por la batidora las nueces, el pan, las hierbas aromaticas, la piel de la naranja rallada
v Un poco de nuez moscada. Rehogarlo durante unos minukos en un poco de aceike haska
que eské ligeramente dorado v dejarlo enfriar,

Preparar el salman retirando la piel v las espinas v colocarlo en una Fuente de horno con
un poco de aceite en la base, Yerter la leche evaporada, pintar el salman con el huevo
batido v repartir por encima la mezcla anterior, presionando un poco con las puntas de los
dedos para gue se quede fija, Cocerlo a horno Fuerte de 10 a 15 minutos,
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'i' Dificultad

g O

gallos con veloute cle
perejil

————

vn Cnnseju...%f

Servir los filetes
con la salsa.

Ingredientes

2 gallos grandes cortados

35 g de harina

35 g de mantequilla

1 bote de Mata para Cocinar LA LECHER A
1 hoja de laurel

1 lirndn

4 cucharadas de perejil picado

harina -
aceite \

zal

A cocinar

Ponet las cabezas v las espinas de los gallos en un cacito con agua fria; afiadiv el laurel v
un poco de sal, Cocerlo durante 20 minukos,

Sazonar los filetes con sal, pasarlos por harina v freirlos en abundante aceite caliente, Dorar
la harina en la mantequilla, Afadic 34 1 (3 vasos v 1)2) de caldo de pescado v cocerlo 15
rinutos removiéndolo continuarmente, Agregar la nata v el perejil, Cocerlo 5 minutos mas;
sazonarlo con el zumo del limdn,
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'i' Dificultad

P10

pollo con endibias y manzana

Ingredientes

4 pechugas pollo deshuesadas

200 ml (1vaso) Leche Evaporada IDEAL
200 rml vino blanco

2 endibias

1 manzana

Z zanaharias

Z cebollas

aceike

zal

pimienta

A cocinar

Sazonar las pechugas de pollo con sal v pimienta, untarlas con aceite v asarlas en la
plancha. Cortar las endibias, zanahotias v cebollas en rodajas v rehogarlo en aceite, Afadiv
la manzana pelada v corkada en dados v cocerlo hasta que las verduras estén kernas,

Yerter la leche evaporada v el vino blanco, Sazonarlo con sal v pimienta v cocerlo durante

10 minutos para que se reduzca, Corkar las pechugas en filekes v servirlas cubiertas con las
verduras,
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BP0 %

pudin de pina (microondas)

Ingredientes

1 bote peq. Leche Condensada LA LECHER A
6 rodajas pifia

150 g bizcochos alargados

50 g mantequila

3 huevos

1 lirndn

azcar

A Ccocinar

Pasar por la batidora las rodajas de pifia con la leche condensada, las vemas, la mankequila
ablandada v un chorrito de zumo de limon haska obkener un puré fino,

agreqgar los bizcochos desmenuzados v mezclarlo bien, Incorparar las claras montadas a
punto de niewve,

Yerterlo en un molde de corona caramelizado v cocerlo tapado, a pokencia maxima, durante
10 minutos, Dejarlo reposar unas horas en el refrigerador antes de desmoldearlo,

pag. 10



\mﬁ“"?&;
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W 1h.

'H' Dificultad

B LY ik

pastelitos de limon

Ingredientes JN Cons e 2 @
100 g Chocolate NESTLE POSTRES 0 J 0... ~——
100 rnl nata para monkar Dejar enfriar los

a0 g azucar paskelitos

80 g harina _ durante unas

S0 g mankequila horas antes de

3 huewvos _ _ servirlos,

2 cucharadas licor naranja

1 lirndn

A cocinar

Separar las vemas de las claras w montar las claras con la mitad del azdcar haska que eskén
ruy Firrmes, Afadic las vemas, la piel del limdn rallada moy fina v la harina tamizada
mezclandolo cuidadosamente para evitar que las claras bajen de wolumen,

Yerterlo en un molde rectangular enharinado v cocerlo a horno medio, previamente
calentado, durankte 20 minukos,

Poner el azdcar restante en un cazo con 200 ml (1 vaso) de agua v el zumo del limén
cocerlo hasta que el azdcar se disuelva, Anadir el licor v werkerlo sobre el bizcocho; dejarlo
enfriar,

Zalentar la naka, retirarla del fuego v agregar el chocolate w la manktequila cortados en
krocitos, Removerlo hasta obtener una crema fina,

Cortar el bizcocho en kiras de unos 8 x 4 cm v bafiarlas en chocolake,
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'i' Dificultad

@ %

pizcocho de almendras y
mandarinas

Ingredientes

175 g de almendras crudas molidas
100 g de azdcar moreno

100 g de orejones de melocotan
100 g dermantedquilla

12 mandarinas

50 g de harina

3 huevos

Salsa;

Z Yogures naturales
100 g azdcar

50 ml {1 copa) de ron

A Ccocinar

Exprimit &l zumo de & mandarinas (reservar las 4 restankes),

Cortar los orejones en trocikos requlares w cocerlos en el zumo de mandarina hasta que
eskén muy kiernos; dejarlos enfriar,

Batir la mantequilla ablandada con el azdcar moreno haska obtener una mezcla cremosa;
ariadir los huevos enteros, las almendras malidas v la harina tamizada v mezclarlo bien,
Incorporar los arejones con el zumo de coccidn v werterlo en un molde enharinado,

Zaocerla a harno medio duranke S0 minukos,

Salsa:

Poner en un cazo al fuego 200 ml (1 vaso) de agua con el azdcar v el ron v cocerlo hasta
obkener un almibar claro, Afadic las 4 mandarinas reservadas peladas v cocerlas durante 3
minutos; dejarlas enfriar en el mismo almibar, Batir el wogur con el almibar Frio v servirlo con
el pastel v las mandarinas cocidas,
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4 Raciones
@ 10'+ enfriar
'i' Dificulkad

B9 L0 3k

=1 e

ocolate

prioches con perasy c

Ingredientes

4 peras

4 brioches i

100 g (4 batritas) de Chocolate MESTLE Postres
100 g de nata para monkar

80 g de mantequilla

75 g de almendras tostadas

3 cucharadas de azdcar

A cocinar

Pelar las peras, corkarlas por la mitad v cocerlas con un poco de agua v azdcar) escurrirlas
v reservar el almibar de cocerlas,

Calentar la nata, retirarla del fuego v afadir el chocolake en trocitos w la mantequilla.
Remowerlo haska que el chocolake v la mantequilla se fundan v la mezcla eské lisa v
espesa) agregar las almendras picadas v mezclarlo bien,

Cortar los brioches por la mitad, empaparlos ligeramente con el almibar v cubrir cada parte

con media pera, Repartir por encima la crema de chocolate v almendras, v dejarlos enfriar
hasta que el chocolate se hava endurecido,
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