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‘Tarta de;
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St ey it rndo
Preparacion,
1. Forrar una tartera de 22 cm de diametro con el disco

de masa. Reservar en la heladera. Lavar las manzanas
y cortar con cdscara laminas muy finitas (mandolina).

2. Colocar en un bol el contenido de la lata de NESTLE®
Leche Condensada, la medida de Leche en Polvo
Svelty 0%, las yemas, el huevo, la esencia de vainilla

y mezclar.

3. Sobre la masa, acomodar las rodajitas de manzana
prolijamente, verter la crema delicadamente y cocinar
en horno moderado durante 30 minutos. Retirar y
dejar entibiar.

4. Mezclar la mermelada de damasco con el agua,
calentar y abrillantar la tarta con un pincel.

man Zanw ;’REPARA(ION

Ingredientesj

« 1disco de masa de hojaldre

« 1latade NESTLE ®Leche Condensada

« 1 medida de Leche en
Polvo Svelty 0% preparada
(utilizar la lata de NESTLE ®
Leche Condensada como
medida).

- 3yemas

« 1 huevo

- 1 cucharadita de esencia
de vainilla

« 3 manzanas verdes

« Mermelada de damasco

« 50 ccde agua




Budin'de limon

e

Preparacion,

1. Derretir la manteca y dejar enfriar.

2. Enun bol colocar 1 lata de NESTLE © Leche
Condensada, comenzar a batir e ir incorporando de a
uno los huevos, agregar la manteca, el jugo, la ralladura
y sequir batiendo hasta que se integre todo muy bien.

3. Anadir la harina tamizada y mezclar
suavemente. Volcar en el molde de budin inglés
enmantecado y enharinado.

4. Cocinar en horno moderado durante 35 minutos
aproximadamente. Al introducir un palillo debe
salir limpio.

5. Retirar, dejar enfriar 10 minutos, desmoldar sobre
una rejilla.

Opcion;

TIP: Cubrir con glaseado de limén (azticar impalpable
mds jugo de limén).

@15 @35

PREPARACION

'-‘®'o

PORCIONES

COCCIGN

Ingredientesj

« 120 g de harina leudante

- 1lata de NESTLE® Leche
Condensada

- 4 huevos

« Ralladura de 1 limén

« 2 cucharadas de jugo de limén

« 50 g de manteca




Trago)noche) 5

PREPARACION

de luna;

a-.‘*-_..»v _—— ...-4_#"

Preparacion,

1. Colocar todos los ingredientes en el vaso
de la licuadora.

2. Licuary servir en vasos a los que previamente
mojamos los bordes con jugo de limén y luego
pasamos por café NESCAFE Gold®.

REFRIGERACION

Ingredientes;

- 1/4 lata de NESTLE ° Leche

Condensada

- 100 cc de café NESCAFE Gold®

preparado frio
- 2 tapitas de Rhum
« 4 cucharadas de hielo granizado




1. Licuar todos los ingredientes hasta obtener una
consistencia homogénea y espumosa. Servir bien
frio en vasos altos.

@5 04

PREPARACION VASOS

Ingredientes}

- % lata de NESTLE ® Leche
Condensada

- 2bananas

- Unas gotas de jugo de limén

« 400 cc de agua helada

« Hielo picado




Caramelos
crocantes

reparacion

P15’

PREPARACION

-

1. Colocar la lata de NESTLE® Leche Condensada,

el chocolate elegido y la sal en una cacerolita,
preferentemente de teflon.

2. Cocinar a fuego bajo sin dejar de revolver hasta
que el chocolate se funda.

3. Fuera del fuego incorporar la esencia de
vainilla y los cereales.

4. Mezclar bien y verter sobre una placa tapizada
con papel film.

5. Estirar la preparacion formando un rectangulo de
1,5 cm de alto aproximadamente y llevar al freezer
hasta que tome consistencia.

6. Cortar en cuadrados y mantener en el freezer para
que se mantengan mds crocantes.

PORCIONES

@15

COCCION

Ingredientes}

« 500 g de chocolate blanco o

negro, finamente picado

« 1 latade NESTLE® Leche

Condensada

« 2 cucharaditas de esencia de

vainilla

« 2 tazas colmadas de Cereal

NESTLE ®Gold

« | pizca de sal.




Arrollado) @15 @2n
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trop iC ! ) PREPARACION REFRIGERACION
Preparacion; Ingredientes;)
1. Mezclar el coco rallado con la lata de NESTLE © Leche
Condensada hasta formar una crema espesa. - Nfstz-fd' Leche Condensada,
cantidad necesaria
2. Untar el pionono, arrollarlo y envolverlo en - 1 pionono
papel de aluminio. « 200 g de coco rallado
« Polvo Chocolatado N ik ®,
3. Llevar a la heladera durante 2 horas. cant?dado,f“e,a,,-a o

4. Retirar, espolvorear con Nesquik ® o azticar impalpable.

Opcion;

Elrelleno del pionono podemos enriquecerlo agregdndole
nueces, almendras picadas o chocolate rallado.




Flan de coco

Preparacion;

1. Mezclar 1 lata de NESTLE® Leche Condensada con

Y4 litro de agua, incorporar las yemas de a una por vez
y el coco rallado. Perfumar con la esencia de vainilla.

2. Agregar esta preparacion a las claras batidas a
nieve mientras se une con espdtula de goma. Verter
en un molde tipo flanera de 24 cm de diametro
previamente acaramelado.

3. Coainar a bano Maria en horno moderado durante
45 minutos. Retirar, dejar enfriar y desmoldar.

@; 4 5’ mcu

COCCION

Ingredientes;

- 1lata de NESTLE® Leche
Condensada

« Y litro de agua

« 3yemas

« 100 g de coco rallado

« 2 cucharaditas de esencia de
vainilla

« 3 claras batidas a nieve

- 4 cucharadas de aztucar para
caramelizar




@3 :%??56
Dulce de leche sl

Preparacion, Ingredientes;
1. Colocar una lata de NESTLE® Leche Condensada - 1lata de NESTLE ° Leche
dentro de una cacerola que contenga agua hirviendo Condensada
(el agua debe cubrir la lata).

2. Coanar a bano Maria durante 3 horas reponiendo
con agua caliente a medida que se evapora.

3. Apagar el fuego, dejar enfriar a temperatura
ambiente y abrir la lata cuando esté
completamente fria.




Torta 210

PREPARACION

de ricota

e el et

1. Precalentar el horno a temperatura media a baja.

2. En un bol mezclar NESTLE® Leche Condensada,
el agua, la Leche Entera en polvo NIDOYF, la ricotta,
las yemas, la manteca fundida, los ingredientes secos
tamizados, la ralladura de limon y la esencia de
vainilla.

3. Batir las claras a nieve e incorporar a la preparacion
anterior con movimientos envolventes.

4. Verter la preparacion en un molde desmontable
de 24 cm de diametro enmantecado y enharinado
y cocinar en horno suave durante 1 hora
aproximadamente.

5. Servir espolvoreada con azucar impalpable.

p_@ 60’ ﬁbﬁﬁs. 10

COCCION

Ingredientes}

« 1lata de NESTLE® Leche
Condensada

« 3 cucharadas de Leche en
Polvo NIDO®

« 225 cc de agua

« 400 g de ricota descremada

« 4 huevos

« 40 g de manteca

- 2 cucharadas de almidon de
maiz

- 2 cucharadas de harina 0000

« Ralladura de limon

« 1 cucharadita de esencia de
vainilla

“-‘:%‘“'bm cuio® v
e it F 11



Budin de pan

R

1. Precalentar el horno a temperatura media a baja.

2. Colocar el azucary el agua en una cacerolita.
Cocinar hasta obtener un caramelo dorado y
acaramelar un molde.

3. En un bol mezclar los huevos con el agua, la lata

de NESTLE® Leche Condensada, la esencia de
vainilla y la sal.

4. Retirar la corteza del pan, cortar las rebanadas en
cubos y agregar a la preparacion anterior.

5. Verter la preparacion en el molde, taparlo con
papel de aluminio y cocinar a bano Maria durante
1 hora y 15 minutos aproximadamente. Si al
introducir un cuchillo, sale limpio, el budin de pan
esta listo. Retirar, dejar enfriar y desmoldar.

210

PREPARACION

(1)
@75’ 210

COCCION

Ingredientes}

Caramelo
« 120 g de azucar
- Y4 taza de agua

Budin de pan
« 4 huevos

- 1 34 tazas de agua
- 1lata de NESTLE® Leche

Condensada

« 2 cucharaditas de esencia de

vainilla

- 1 pizca de sal
- 5rebanadas de pan lactal

@;{Z‘:bm dsftar e " Ti,
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Lemon pie V15

PREPARACION

Preparacion

Masa: 1. Procesar la harina con la manteca y el azicar,

agregar el huevo. Unir sin amasar /2. Forrar un molde de
tarta de 24 cm de diametro. Pinchar la base con tenedor.
Enfriar. Cocinar en horno moderado durante 10 minutos.

Relleno:. Mezclar NESTLE® Leche Condensada,

el jugo de limon y las yemas. Verter sobre la base y
hornear durante 10 minutos. Retirar y enfriar. Cubrir con
merengue italiano.

Merengue Italiano: Mojar apenas 140 g de azicar con
agua y cocinarlo a punto hilo fuerte (180° C). Verter el
almibar en forma de hilo sobre 2 claras batidas a nieve,
mientras se sigue batiendo. Batir hasta enfriar. Cubrir la
crema de limon.

020 ik

COCCION

Ingredientes)

Masa:

« 250 g de harina 0000

« 125 gde manteca

« 80 g de aztcar impalpable
« 1 huevo

Para el relleno:

- 1lata de NESTLE® Leche
Condensada

« 125 cc dejugo de limén

« 3yemas




@35

PREPARACION

Arroz con leche

1. Colocar la Leche en polvo NIDOF® preparada en una
cacerola sobre el fuego con la ramita decanelay la
corteza de naranja, cuando rompe el hervor incorporar
el arroz, revolvery dejar cocinar a fuego suave; cuando
esté a punto incorporar NESTLE® Leche Condensada
y mezclar con cuchara de madera sobre el fuego,
aproximadamente 1 minuto.

2. Colocar en un recipiente y espolvorear con
canela en polvo. Enfriar.

D6

[@ 30’ PORCIONES

COCCION

ng;'edi'entes)

« 1litro de Leche en polvo

NIDO°® preparada

« 1 rama de canela
- 2 cascaritas de naranja

« 100 g de arroz doble Carolina
- 1lata de NESTLE® Leche

Condensada

- Canela en polvo a gusto




Brownies o

et e et ot

1. Mezclar la 1/2 lata de NESTLE ® Leche Condensada
con el Polvo Chocolatado Nesquik®, el aceitey la
esendaa de vainilla, agregarle los huevos de a uno por
vez, batir e incorporar la harina de a poco.

2. Colocar en una fuente enmantecada y enharinada,

cocinar en horno moderado durante 35 minutos.
Dejar enfriar, cortar.

0 L%
% 35’ PORCIONES

COCCION

B

. % lata de NESTLE ®Leche

Condensada

- 34 taza de polvo chocolatado

Nesquik®

« 2 cucharadas de aceite de maiz
« 1 cucharada de esencia de

vainilla

- 1y ¥ tazas de harina leudante
« 2 huevos

-~ )
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Crocantes

cup,cakes 10

PREPARACION

Preparacion,

1. Procesar los Cereales NESTLE® Chocapic, colocar
en un bol.

2. Tamizar sobre los cereales la harina, el bicarbonato y
el polvo de hornear. Reservar.

3. En otro bol mezclar la NESTLE® Leche Condensada,
con los huevos, el aceite y las bananas procesadas.

4. Verter la mezcla liquida sobre los ingredientes secos y
mezclar hasta integrar.

5. Llenar pirotines hasta las 3/4 partes de su capacidad
y cocinar en horno moderado durante 20 minutos
aproximadamente.

Glasé: Colocar en un perol, 200 g de azucar, 1 clara y 2
cucharadas de agua. Mezclar.

Poner a bano Maria inverso (bol con agua y hielo),
anadir 10 gotas de esencia de vainilla natural y 1/2
cucharadita de polvo de hornear. Batir hasta enfriar.

Anadir colorante natural deseado y cubrir los Cup
Cakes. Decorar con Cereales NESTLE® Trix.

& 30  roncons

COCCION

Ingredientes;

. 2 tazas de Cereales NESTLE®
Chocapic

« 1 Y5 taza de harina 0000

« ¥ cucharadita de bicarbonato

de sodio

« 1 Y% cucharadita de polvo para
hornear

« 3 cucharadas de NESTLE® Leche
Condensada

« 2 huevos

- /3 taza de aceite de maiz

« 2 bananas chicas




’ p JIO’
P | A aneSLtm PREPARACION

Preparacion,

1. Colocarla lata de NESTLE®Leche Condensada
en un bol, anadir la manteca a punto pomada y
mezclar muy bien. Incorporar los huevos de a uno, la
ralladura de naranja y por dltimo la harina tamizada
con el polvo para hornear.

2. Colocar la preparacion en pirotines, llenando
las 3 partes.

3. Colocar los pirotines en una placa y llevar a un
horno moderado 15 a 20 m.

4. Dejar enfriar y cortar una coronita en la parte
superior de las princesitas, retirar y rellenar con
dulce de leche preparado con NESTLE® Leche

Condensada, espolvorear con aztcarimpalpable.

(@15’ rbﬁ4

COCCION

@ggedi'entes;

« 1lata de NESTLE® Leche

Condensada

« 150 g de manteca
« 3 huevos
« 2 cucharaditas de ralladura

de naranja

« 350 g de harina 0000
« 3 cucharaditas de polvo

para hornear

‘é%“"’m?e ;:m-m'“ e®
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Tiramisii 2 )

Preparacion,

1. Mezclar la lata de NESTLE ©Leche Condensada
con el queso crema y la esenda de vainilla.

2. Hidratar la gelatina sin sabor en el agua fria,
calentar sin que hierva y agregar inmediatamente a
la preparacion anterior.

3. Incorporar la crema batida y mezclar.

4. Colocar una capa finita de la preparacion en un
molde rectangular.

5.Embeber las vainillas en el café NESCAFE®
Clasico y colocar sobre la crema, verter sobre ellas el
resto de la preparacion y llevar a la heladera por no
menos de 2 horas.

6. Espolvorear con cacao amargo y servir
cortado en cuadrados.

D10
@,‘4 h romuzvso

REFRIGERACION

Ingredientes}

« 1lata de NESTLE® Leche
Condensada

« 400 g de queso crema

« 2 cucharaditas de esencia de
vainilla

- 1 sobre de gelatina sin sabor

« 4 cucharadas de agua fria

« 1 lata de Crema de Leche

« 18 vainillas

. 2 tazas de café NESCAFE®
Casico

« Cacao amargo para espolvorear




Tarta de 920

PREPARACION

chocolate

Preparacion,

RS

1. Precalentar el horno a temperatura media. Procesar
la harina, el azicar, la manteca, el huevo y la yema.

2_Forrar un molde de 26 cm de diametro. Cocinar
durante 15 minutos. Colocar la lata de NESTLE ©

Leche Condensada y el Chocolate NESTLE Classic
Semiamargo en una cacerolita.

3. Cocinar a fuego bajo hasta que el chocolate se
funda. Retirar y una vez tibio incorporar las yemas
y la esencia de vainilla. Mezclar.

4_Verter sobre la masa precocida y continuar la
coccion en el horno hasta que el relleno esté firme,
aproximadamente 25 minutos mds. Una vez fria
decorar con rulos de chocolate.

)
@40 roicuﬁs

COCCION

Ingredientes;

Para la masa:

« 225 gde harina

« 150 g de azucar

- 75 g de manteca
« 1 huevoy 1 yema

Para el relleno:

. 1lata de NESTLE ® Leche
Condensada

- 150 g de Chocolate NESTLE
Classic Semiamargo.

« 6 yemas

« 1 cucharadita de esencia
de vainilla

Para decorar:

« Rulos de chocolate
s “—

e




Flan casero )14

PREPARACION

-~

Preparacion;

1. Batir los huevos, agregar las 2 tazas de agua tibia
(de las de té), el contenido de la lata de NESTLE®
Leche Condensada, la cucharadita de esencia de

vainilla y mezclar.

2. Verter en una budinera acaramelada y coanara

bano Maria en horno moderado entre 50 y 60 minutos.

Dejar enfriar a temperatura ambiente. Mantener en la
heladera hasta el momento de servir.

Tips

No congelar el flan porque pierde consistencia.

COCCION

Ingredientes;

« 1lata de NESTLE® Leche

Condensada

« 4 huevos
« 1 cucharadita de esencia de

vainilla

- 2tazas de agua tibia




Crema brulé

de limon @15

PREPARACION

Preparacion,

1. En un bol mezclar la lata de NESTLE® Leche
Condensada con las yemas y el jugo de limon. Reservar.

2. Enuna cacerola colocar la crema de leche, la Leche en
Polvo SVELTY*® 0% preparada y la ralladura de limon.
Llevar al fuego suave hasta que rompa hervor.

3. Retirar del fuego y mezclar con la crema reservada.

4. Verter la preparacion en moldecitos para horno,
disponerlos en una asadera, cubrir con papel
aluminio y cocinar a bano Maria, en horno moderado
durante 40 minutos.

5. Retirar del horno, espolvorear con azucar impalpable y
dorar la superficie al horno o con soplete.

Ingredientes}

« 300 cc de crema de leche

liviana

« 100 cc de Leche en Polvo

SVELTY"® 0% preparada

« Jugoy ralladura de 1/2 limon
« 4 yemas
- 1lata de NESTLE® Leche

Consensada

« Cantidad necesaria de aztcar

impalpable




POR PORCIGN /@) >
o Licuado

2 veraniego)

Recomendado
~—

Preparacion

1. Colocar en el vaso de la licuadora el contenido de la
lata de NESTLE® Leche Condensada 0% grasas, el

agua y el jugo.
2. Pelar el kiwi, cortarlo en 2 y retirar la parte central.

Pelar la banana y cortarla en rodajas, lavar y retirar los
cabitos de las frutillas. Pelar el durazno y descarozarlo.

3. Agregar las frutas y la menta a la mezcla de NESTLE®
Leche Condensada 0% grasas, jugo y agua. Licuar
durante 2 minutos hasta homogeneizar. Servir con
algunos cubitos de hielo.

S20

PREPARACION

Ingredientesj

- 1lata de NESTLE® Leche J
Condensada 0% grasas

« 200 cc de agua fria

« 300 cc de jugo de naranja

« 1 kiwi

« 1 banana

- 10 frutillas

« 1 durazno

« 4 hojas de menta fresca
(opcional)




160kl

we| Ensalada de frutas
B o/defrutosirojos

Preparacion, nggediént’es)

1. Rociar a gusto sobre una copa de frutas NESTLE® - 1 copa de frutas

Leche Condensada 0% grasas. » NESTLE® Leche Condensada
0% grasas, cantidad necesaria

Tips)

o g
Utilizd la NESTLE® Leche Condensada 0% grasas para
postres mds deliciosos.
Probalo con ensalada de frutas, frutas frescas o en almibar,
panqueques, helados o como ingrediente en rellenos y
cubiertas de reposteria para postres y tortas.




e Flancitos)
£ delima
Preparacion;

1. Licuar todos los ingredientes y colocar la
preparacion en moldecitos acaramelados.

2. Cocinar en horno suave a bano Maria durante
40 minutos.

PREPARACION

- % lata de Lecheen P

Ingredientes;

« 1lata de NESTLE® Leche

Condensada 0% grasas

SVELTY" 0% preparad,
(utilizar la lata de NESTLE®
medida)

« Jugo y ralladura de 1 lima
« 1 cucharadita de esencia

de vainilla

« 2 huevos




Copa cremosa;
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210 keal
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Preparacion;

1. En un bol mezclar una lata de NESTLE® Leche
Condensada 0% grasas con el queso blanco y las
frutillas licuadas.

2. Colocar en copas y llevar la preparacion al freezer
hasta que tome consistencia. Al servir, decorar con

Cereales NESTLE Nesquik.

5

PREPARACION

@ 3n

REFRIGERACION

Ingredientes)

. 1 lata de NESTLE® Leche

Condensada 0% grasas

« 250 g de queso blanco

descremado

« 200 g de frutillas lavadas y

licuadas sin cabitos

- 80 g de Cereales NESTLE®

Nesquik




i) Ccuaco) ~~—g" on
S | de frutillas;
% Valor Diario
) Ingredientesj
Preparacion,
- 1/2 lata de NESTLE® Leche
Condensada 0% grasa.
1. Colocar en el vaso de la licuadora el contenido de . 2;'9 de frutillas .
1/2 lata NESTLE® Leche Condensada 0% grasas, el - 450 cc de agua helada
agua y el hielo. - Hielo picado
2. Lavary retirar los cabitos de las frutillas e incorporarias
en el vaso de la licuadora.

3. Licuar durante 2 minutos hasta obtener una
consistencia homogénea y espumosa. Servir bien frio.




Pan dulce o2h

Preparacion;

Pimer paso

1. Disolver la levadura con laLeche en polvo Svelty® 0%
preparada tibia, anadir el azucar. Tapar el recipiente y
dejar que espume.

Segundo paso

1. Batir los huevos, agregar la manteca blanday continuar
batiendo 5 minutos mds con batidora. Incorporar NESTLE®
Leche Condensada y mezclar. Anadir la ralladura de limén,
la esencia de vainilla, el conac y por ultimo el fermento (la
preparacion del primer paso), integrar bien.

2. Agregar la harina tamizada y unir con cuchara de madera.
Volcar la masa sobre la mesa enharinada y amasar hasta
obtener un bollo liso, que no se pegue en las manos (si es
necesario, anadir un poco mds de harina). Colocar el bollo de
masa en un bol tapado con polietileno y dejar levar hasta que
duplique su volumen.

(Continda en la siguiente pagina)

0 2kg

134 57 renoiiewto

COCCION

Ingredientes}

Primer paso - fermento:

« 50 g de levadura de cerveza
- 1 taza de Leche en polvo

Svelty® 0%, preparada tibia
« 3 cucharadas de azucar

-




3. Luego, poner el bollo sobre la mesada, aplastar con las
manos y esparcir las frutas. Amasar nuevamente cortando la
masa en porciones y encimdndolas para que se distribuya bien
la fruta.

4. Hacerles un corte en cruz y dejar puntear. Pintar con huevo
sin tocar los cortes. Homear a temperatura moderada, en
horno previamente calentado, durante 45 minutos, hasta que
el pan dulce esté dorado y la masa cocida. Retirar. Pincelar con
aqua para dar brillo y dejar enfriar.

Otra opcion: Banarlos con un glassé de limon.

Glassé: Agregar lentamente el azticar impalpable al jugo de
lim6n hasta lograr una mezcla que forme un hilo continuo al
levantar la cuchara.

Ingredientes)

Segundo paso:

« 1lata de NESTLE® Leche
Condensada

« 100 g de manteca blanda

« 2 cucharaditas de esencia
de vainilla

« Ralladura de limén

- 1 copita de cohac

« 700 g de harina 0000

« 3 huevos

« 150 g de fruta abrillantada

« 150 g de pasas de uva
hidratadas y escurridas

« 100 g de nueces picadas

« 50 g de almendras
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Preparacion;

1. Lavar las frutillas, seleccionar algunas para decorar
y al resto retirarles los cabitos, filetear y banar con el
jugo de limon.

2. Pelary cortar en trocitos los kiwis. Reservar.

3. Enun bol de cristal de 22 cm de diametro

aproximadamente, colocar en el fondo las vainillas
cortadas en trocitos.

4. Batir el queso blanco para aireary cubrir las vainillas.

5. Disponer las frutillas con limon sobre el queso
blanco. Verter sobre las frutillas NESTLE® Leche
Condensada en forma de hilos y cubrir con los
Cereales NESTLE® Fitness & Fruits.

6. Decorar con el coco rallado y rulos de Chocolate
NESTLE® Classic Semiamargo.

7. Coronar con las frutillas reservadas.

e

REFRIGERACION

@ggedi'enteg

« 6 vainillas
« 300 g de queso blanco

descremado o yogurt natural
firme descremado

« 500 g de frutillas

« 4 kiwis

« Jugo de % limén

- 200 g de NESTLE® Leche

Condensada

- 100 g de Cereales NESTLE®

Fitness & Fruits

« 50 g de coco rallado
- 100 g de Chocolate NESTLE®

Classic Semiamargo

-



Miniaturas

de chocolate ==

reparacion;

«J-/.._a

1. Colocar NESTLE® Leche Condensada y el
Chocolate NESLTE® Classic y la sal en una cacerolita
preferentemente de teflon.

2. Cocinar a fuego bajo sin dejar de revolver hasta que el
chocolate se funda.

3. Fuera del fuego incorporar la esencia de vainilla
y los cereales.

4. Mezclary colocar en pirotines de colores.

@40
i 1 h PORCIONES

COCCION

Ingredientes}

- 300 g de Chocolate NESTLE®

Classic

. 1lata de NESTLE® Leche

Condensada

« 1 pizca desal
« 1 cucharadita de esencia de

vainilla

. 2 tazas de Cereales NESTLE®

Corn Flakes

| W

%
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Leche’ p—
o™

Turron @10’
de Chocomte PREPARACION

Preparacion,

1. Colocar sobre el fuego a bano Maria el chocolate,
la manteca y la lata de NESTLE® Leche Condensada.

Cuando los ingredientes estén bien integrados incorporar
los 230 g de Cereal NESTLE® Fitness & Fruits. Mezclar.

2. Colocar la preparacion en un molde rectangular
forrado con papel de aluminio. Extender en forma
pareja con una espatula. Cubrir con papel aluminio
y llevar al freezer.

@*1 h 40’ PORCIONES

COCCION

Ingredientes}

« 4 barritas de chocolate

« 50 g de manteca

. 1lata de NESTLE® Leche
Condensada

- 230 g de Cereales NESTLE®

Fitness & Fruits




Corona 0
de fiesta

-~

Preparacion.

1. Tamizar en un bol la harina con el polvo para hornear,
hacer un hueco en el centro e incorporar una lata de

NESTLE® Leche Condensada, los huevos batidos, la
manteca blanda y mezclar.

2. Anadir las frutas secas previamente enharinadas
y las ralladuras.

3. Mezclary verter la mezcla en un molde savarin
enmantecado y enharinado. Cocinar en horno moderado
durante 50 minutos aproximadamente.

@ 50’ Poﬁcu;!sz

COCCION

Ingredientes}

— - s

- 1lata de NESTLE® Leche

Condensada

« 50 g de manteca

« 2 huevos

« 300 g de harina leudante

- 1 cucharada de polvo para

hornear

« Ralladura de naranja y limén
« 100 g de nueces

« 100 g de almendras

« 50 g de pasas

Nodi
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Galletitas de

D50

: e 1@ UNIDADES
Naranja y,Chocolate ,,R{;AR%N c\oc'cuo‘NZO)
Preparacion, Ingredientesj

1. Batir en un bol la manteca blanda con el azicar durante 1 minuto.
Agregar 1/2 lata de NESTLE® Leche Condensada, el huevo y el jugo
de naranja. Incorporar, tamizados, la harina, el bicarbonato y la sal;

. 1/2 lata de NESTLE® Leche

Condensada

- 100 g de manteca

« 1 huevo
formar una masa blanda que no se pegue a los dedos. . 1259 deasiil
2. Pesar la masa y mezclar 150 g de ésta con el cacao amargo. Envolver . 45Q gde harina
las diferentes preparaciones con papel film y refrigerar en la heladera « 1 pizca de sal

durante 1 hora.

3. Estirar ambas masas con la ayuda de un palo de amasar sobre una
mesada enharinada (deben quedar aproximadamente de 2 mm de
grosor). Con la ayuda de un cortapastas redondo de 5 ¥ cm de didmetro,
cortar las galletitas de naranja y distribuirlas sobre una placa para
horno. Luego con otro cortante mds pequefo de 2 % cm de didmetro,
formar las galletittas de chocolate de la forma que prefiera, disponerlas
sobre la superficie de las galletitas blancas y presionar con las yemas de
los dedos para que ambas se unan bien.

4.Cocinar a horno moderado 20" hasta que comiencen a dorarse.
Retirar y dejar enfriar.

- 1 cucharada de jugo de naranja
« 1 cucharadita de bicarbonato

de sodio

- 1 cucharada de cacao amargo




Trago fresco)de
limon'y espumante

Preparacion,

Colocar en el vaso de la licuadora la lata de NESTLE®
Leche Condensada, junto con el jugo y la ralladura
de limon. Agregar el vino espumante y licuar hasta
obtener una consistencia homogénea. Servir bien frio
en 6 vasos o copas medianas.

@1 5’ VASOS

PREPARACION

Ingredientes}

« 1lata de NESTLE® Leche

Condensada

« Jugo de 4 limones
« Ralladura de limén
« % litro de vino espumante

bien frio




Conserve las nueces y otras frutas secas en
la heladera o freezer para mantenerlas con
todo su sabor.

Antes de gratinar una torta con merengue,
espolvoréela con aztucarimpalpable
colocada en un tamiz.

¢ Obtenga canapés stper rapidos. Unte
circulos de pan lactal con NESTLE® Leche
Condensada, mermelada y espolvoree con
nueces, almendras o mani picado. Hornée
15 minutos hasta dorar.

J Cuando cocine a baho Maria coloque 3

rodajitas de limén en el agua caliente para
que al hervir no se oscurezca el molde que
utilice.

Para obtener el doble de jugo de naranjas o
limones, antes de exprimirlos sumérjalos en
agua caliente 15 minutos.

Lave las frutillas sin retirar el cabito para
que no absorban agua y se ablanden.

Cuando decore tortas con frutas secas,

pincélelas con mermelada reducida para
que no se sequen.

blanca harinosa después de desmoldar.

J’ Se pueden congelar las claras de huevo por

6 meses manteniéndolas bien congeladas
en envase pldstico hermético. Se pueden
agregar claras frescas a medida que se
usan las yemas. 7 u 8 claras equivalen

a 1 taza.
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Es Bueno Comunicarnos

NESTLE Servicios al Consumidor. Tel.: 0800-999-8100
servidos.alconsumidoraar.nestle.com - www.nestle.com.ar







