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SON Y SERAN SIEMPRE PARTE DEL CENTRO DE MI VIDA, LES DEDICO ESTE LIBRO PENSADO EN
USTEDES, DIEGO Y VICTORIA

¥ y
Dedicafoniag - @
7 LES DEDICO ESTE LIBRO A MIS HIJAS EMMA Y JULIA.
m—

Banbana
DEDICADO A JUAN Y MI AHIJADA MANUELA

[ Claudiag

DEDICO ESTE LIBRO A MIS LINDOS NIROS NICO, SEBA, FRANI Y CATA: QUIENES HAN SIDO MIS GRANDES
COLABORADORES EN LA COCINA.
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LEE LA RECETA PARA VER §I
TIENES TODOS LOS INGREDIENTES.

Anfes de comengan

7o

FIJATE QUE LA COCINA ESTE
LIMPIA Y ORDENADA.

\l\//,

RECUERDA PONERTE UN
DELANTAL PARA COCINAR;
LAVARTE LAS MANOS: Y TOMARTE
EL PELO I LO TIENES LARGO.

OEJA LOS INGREDIENTES QUE
NECESITAS A UN COSTADO DE LA
MESA DONDE VAS A TRABAJAR.



Anfes de comengan
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CUANDO LA RECETA NECESITE HORNO. I LA RECETA NECESITA CUALQUIER
PRENDER LA COCINA 0 FREIR, VA A ARTEFACTO ELECTRICO (QUE SE TIENE QUE

APARECER ESTE SIGNO. EN ESOS CASOS ENCHUFAR). PIDE AYUDA A UN ADULTO, Y
SIEMPRE DEBES PEDIR AYUDA A UN RECUERDA NUNCA USARLOS CON LAS MANOS
ADULTO PARA QUE LO HAGA POR T. MOJADAS.
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PARA DERRETIR EL CHOCOLATE EN EL MICROONDAS,
PON EL CHOCOLATE EN UN BOL Y COCINALD
A POTENCIA MEDIA Y POR INTERVALOS DE
30 SEGUNDOS, REVUELVE ANTES DE LLEVAR
NUEVAMENTE AL MICROONDAS. REPITE ESTA
OPERACION NO MAS DE TRES VECES.

LIMPIO Y ORDENADO.

CUANDO TERMINES DEJA T0DO



Ufensilisy de cocin
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ASADERA 0 BATIDORA ELECTRICA
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CEDAZO 0
ESPATULA 0 MEZQUINO FRASCO DE VIDRIO COLADOR ESPUMADERA HERVIDOR

CUCHILLO

CUCHARAS Y
TAZAS
DE DIFERENTES
MEDIDAS

LATA PARA HORNO



PAPEL
METALICO
(TIPO ALUSA FOIL

PAPEL
MANTEQUILLA

PLASTICO
(TIPO ALUSA PLAS)

USLERO

RALLADOR
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PAILA Y SARTEN
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LICUADORA

TABLA DE CORTAR
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PROCESADOR

~DE ALIMENTOS
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TENEDOR

PALITOS DE HELADOS

®

LAMINA DE
SILICONA



SMORES DE MANGO

HELADOS SUPER FACILES

QUEQUE PINK

BARQUITOS DE PESCADO

QUESADILLA BAR

SALCHIPASTA DE SALCHICHA Y TALLARIN
BROCHETAS DULCES Y SALADAS
NUGGETS DE POLLO Y QUESO

& S .
o E

PELOTITAS SUPERPODEROSAS

COCADAS DE DOS COLORES

CUADRADOS DE AVENA Y FRAMBUESA
CUPCAKE DE MANZANA CON FROSTING
QUEQUITOS DE NARANJA (SIN GLUTEN)
CABRITAS SALADAS

PANCITOS AMASADO

ROLLOS DE ATUN

B0 O VERAD
CHOCOLATECALENTE

TOSTALAS FANCESASOE NUTELA
TAZONCON BZOEAD SORRESA
IALNERTASSALALKS

ISTRELLS CON PATA Y QUESD
FTATIA OF JAHON, QUESDY CHOCLO
PANGUEQUES CON MANUAR




BROWNIES DE CHOCOLATE SIN HORNO
MEZCLA PARA PANCAKES GRINGOS
BRIGADEIROS 0 DULCES BRASILENOS
MONTONCITOS DE CEREALES
GOMITAS CITRICAS

MEZCLA DE GALLETAS CON CHIPS DE
CHOCOLATE EN TARRO

BOLITAS SALADAS

GALLETAS DE VAINLLA PegA Dione. (@)
HELADO DE MANJAR Y CHPS OF chocoLte. @)
TACITAS OF PEPING &
ENSALADA ARCOIRS &
ALBONDIGAS DE CARNE EN SALSA DE TOMATE. (@)
PZZAS RAPIDAS

HAMBURGUESAS M

LIMONADA ROSADA







 PREPARACION [
CORTA EL MANGO EN REBANADAS DE 1 CM. NECESITAS AL MENOS 1 REBANADAS.
EN UNA BANDEJA ORDENA LAS GALLETAS. Y SOBRE 1 DE ELLAS PON UN TROZO DE CHOCOLATE.
CON UN PALO DE ANTICUCHO. 0 UN TENEDOR LARGO, PINCHA EL MARSHMALLOW.

ENCIENDE LA LLAMA DE LA COCINA A FUEGD MEDID Y DORA EL MARSHMALLOW SOBRE LA
LLAMA. CUIDANDO QUE NUNCA TOQUE LA LLAMA.

CUANDO ESTE DORADO Y BLANDITO, RETIRA DE LA LLAMA Y COLOCALO SOBRE EL CHOCOLATE,
CUBRE CON UN PEDAZO DE MANGO Y OTRA GALLETA

CIERRA EL SANDWICH, SACA EL PALITO DEL MALVAVI
g J__:.;:‘z‘;’i




3 PLATANOS SL&POL ‘Ill‘ e’
MADUROS PERD 6 PALOS DE
FIRMES HELADOS
¢ CUCHARADAS

<
) e aceme o | OOl

MARAVILLA

MOSTACILLAS DE . 5,
COLORES, NUECES ", "o @
1RTAIADE QALMENDRAS o~ &~ o €
CHOCOLATE PICADO ~ PICADAS S
(200 chs)

 PREPARACION

PELA LOS PLATANOS Y PARTELOS EN DOS. ENTIERRA UN PALO DE HELADO EN CADA MITAD.

PON LOS PLATANOS EN UNA BANDEJA CON PAPEL MANTEQUILLA Y METELOS EN EL
CONGELADOR POR 15 MINUTOS.

DERRITE EL CHOCOLATE CON EL ACEITE EN EL MICROONDAS (PUEDES VER COMO HACERLO EN LA
SECCION "ANTES DE COMENZAR). REVUELVELO BIEN.

SACA LOS PLATANOS DEL CONGELADOR.

BARA CON CHOCOLATE CADA MITAD DE PLATANO AYUDANDOTE CON UNA CUCHARA.

MIENTRAS EL CHOCOLATE TODAVIA ESTA BLANDO, ESPOLVOREA CON LAS MOSTACILLAS DE COLORES.
VUELVE A CONGELAR LOS PLATANOS POR AL MENOS 30 MINUTOS.

0§ PUEDES GUARDAR EN UNA CAJA CERRADA EN EL CONGELADOR HASTA POR UNA SEMANA.
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BETARRAGAS 1 HUEVD (1 QUEQUE REGULAR) °
LECHE
4
]J%SAEE 2 CUCHARADAS E
ey
‘ 1% TAZAS DE HORNEAR
LECHE ENTERA
1 CUCHARADITA
DE LIMON
R / ' PREPARACION =
> @ PIDE A UN ADULTO QUE PRENDA EL HORNO A 180°C
A}J@ﬂ‘ r"fun @ [LENA UNA OLLA MEDIANA DE AGUA HASTA LA MITAD. PON DENTRO LAS BETARRAGAS

Y COCINALAS A FUEGO MEDIO HASTA QUE ESTEN BLANDAS (15 MINUTOS). CUANDO SE

ENFRIEN PELALAS Y PICALAS EN Y PEDAZOS. EN LA MINIPIMER 0 LICUADORA HAZ UN

)
fu/rr PURE CON ELLAS. SE UTILIZARA MAS ADELANTE.
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© BATE EL AZUCAR CON LA MANTEQUILLA. AGREGA EL HUEVO Y SIGUE BATIEND.
ARADE LA LECHE Y SIGUE CON LA HARINA. HASTA FORMAR UNA CREMA.

vwoOOk)

N S

SO e
/\,\\\

o000

© AGREGAR TRES CUCHARADAS DEL PURE DE BETARRAGA (NO TE ASUSTES, NO QUEDA CON
SABOR A ESTA VERDURA) Y REVUELVE BIEN.

© ENMANTEQUILLA UN MOLDE PARA QUEQUE Y VIERTE LA MEZCLA.

© {{ORNEA POR 40 MINUTOS. PARA SABER SI ESTA COCIDO DEBES METER UN PALITO EN LA
MASA. I SALE SECO SIGNIFICA QUE LO ESTA.

o [JITYTAETTITTHPON EL AZUCAR FLOR EN UN BOL, AGREGA EL LIMON DE A POCO,
BATIENDO SIN PARAR, HASTA QUE QUEDE UNA CONSISTENCIA DE CREMA.

® [NTA AL QUEQUE Y DEJA QUE SE ENDUREZCA.
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Baj . POLLO

3 'S
REBANADAS 16 TORTILLAS  POROTOS NEGROS DESMENUZADO 'S
DE QUESO MATHD @ gp OB C0CID w ps
(LAS S cHias) © Cap ®® *® -
e

awiones o °

PHENTON e
¥ DA
Q CARNE MOLIDA “
10cIA

ngﬁmnfugs BH[IB[[] COCIDD ~ ESPINACA COCIDA

 PREPRRACION

CON CUIDADO CALIENTA 2 SARTENES MEDIANOS A FUEGO MEDIO. PON 1
TORTILLA EN CADA SARTEN Y DEJA DORAR POR 2 MINUTOS.

CON LA AYUDA DE UNA ESPATULA, VOLTEA Y PON 2 LAMINAS DE QUESD.

ELIGE 3 INGREDIENTES DEL BAR DE QUESADILLAS Y PONLOS ORDENADOS UNO
SOBRE QTRO.

PON OTRAS 2 LAMINAS DE QUESO CUBRIENDO TODOS LOS INGREDIENTES Y CIERRA CON
LA OTRA TORTILLA. COCINA 2 MINUTOS MAS.

CON LA AYUDA DE UNA ESPATULA, VOLTEA T000 CON CUIDADO Y COCINA APOR 3
MINUTOS MAS. CON LA MISMA ESPATULA, SACA LA QUESADILLA, PONLA EN UNA TABLA
DE CORTAR Y USA EL CORTADOR DE PIZZA O UN CUCHILLO PARA DIVIDIRLA EN Y.

SIRVE CALIENTE.



(PARA 5 PERSONAS)
ACEITE DE [
OLIVA PAI?HESSRNB
IAllAI]l]

1 PAQUETE DE 7%
TALLARINES DE 400 &
(TIPD SPAGHETTI 5) N\ REGAND m

PREPARANON; PON UNA OLLA GRANDE CON TRES LITROS DE AGUA Y UNA PIZCA DE SAL A HERVIR A FUEGO ALTO.

CUANDO EL AGUA ESTE BURBUJEANDO BAJA EL FUEGO A MEDIO Y AGREGA TODOS LOS MONSTRUGS.
CON UN CUCHILLD CORTA CADA SALCHICHA EN Y PEDAZOS. CON MUCHO CUIDAD.

CON LAS MANOS, PARTE CADA TALLARIN POR LA MITAD. REVUELVE, Y DEJA COCINAR 8 A 10 MINUTOS.

ENSARTA 10 TROZOS DE TALLARIN EN CADA PEDAZO DE SALCHICHA, COMO SI HICIERAS UN PULPO PIDE AYUDA A UN ADULTO PARA COLAR LOS TALLARINES Y SIRVE CON UN TOQUE DE ACEITE DE OLIVA Y
DE 10 TENTACULOS, HASTA QUE SE ACABEN TODAS LAS SALCHICHAS Y T0DOS LOS TALLARINES. ESPOLVOREADO DE OREGANO Y QUESD PARMESANO RALLADO.




BROCHETAS SALADAS: \
H.'m 1 PEPINO \ r 7 74

(PARA 10 BRDCHETAS/ DULCES Y 10 SALADAS)
10 CUBOS DE
1/2 PIRA FRESCA N A,
10 CUBDS
FRUTILLAS BROCHETAS mu?mnso
(100 63S.) 10 TOMATITOS
CHERRY
2 BROVNIES DE _ . 10 PALOS DE
10 MARSHMALLOVS  CHOCOLATE BROCHETA

DULCES: B L0005
LAVA Y SACA LAS HOJAS A LAS FRUTILLAS LAVA EL PEPINO Y CORTA EN CUBOS
CORTA EN CUBOS LA PIRA Y LOS BROWNES CORTA EN CUBDS EL QUESO Y EL JAMON

PON UNA FRUTILLA EN UN PALO DE BROCHETA, LUEGO UN MARSHMALLOW. UN CUBO PON UN CUBD DE QUESO EN UN PALO DE BROCHETA, LUEGO UN TOMATE CHERRY,
OE BROWNIE Y TERMINAR CON UN CUBO DE PIRA. UN CUBO DE JAMON Y TERMINAR CON EL PEPINO.

HAZ EL RESTO DE BROCHETAS DE LA MISMA MANERA. HAZ MAS BROCHETAS DE LA MISMA MANERA.




¢ CUCHARADAS
DE QUESO CREMA
A TEMPERATURA
AMBIENTE

~DEPOLD
DESHUESADAS
e 3/4 TAIA

w2 e o | JEQUEND
OE PIMENTA

CON MUCHO CUIDADO CORTA CADA PECHUCA DE POLLO EN 6 PEDAZ0S.

EN LA MINIPIMER 0 PROCESADORA DE ALIMENTOS, MUELE DE A POCO EL POLLO,
Y 10 VAS DEJANDO APARTE EN UN BOL.

SOBRE EL POLLO AGREGA LA SAL, PIMIENTA, EL HUEVO, EL QUESO CREMA

Y EL QUESO PICADO. MEZCLA BIEN CON LAS MANOS.

PARA REBOZAR: NECESITAS TRES PLATOS HONDOS: EN EL PRIMERD PON LA HARINA,
EN EL SEGUNDO LOS HUEVOS BATIDOS Y EN EL TERCERO EL PAN RALLADO.

WETE A
i S

TAMANO DE UNA CUCHARADA. CON CUIDADO PASALA POR LA HARINA, LUEGO POR EL HUEVO Y

CON LAS MANOS TOMA UNA PORCION I] LA MEZC%A OE POLLO Y HA NA BOLITA DEL

AL FINAL POR EL PAN. DEJALA APARTE, Y REPITE HASTA QUE SE ACABE LA MEZCLA DE POLLD. =
FRIE CADA BOLITA HASTA QUE ESTEN DORADAS Y LUEGO DEJAR ESCURRIR EN PAPEL 80
ABSORBENTE. 0

TAMBIEN LO PUEDES COCINAR EN EL HORNO A 160° GRADOS CELSIUS POR 20 MINUTOS 0 @
HASTA QUE ESTEN DORADOS. ®
By o



PARA LLEVAR




I TAS)
AVENA
/ i n
A WS e

EN UN BOL MEZCLA TODOS LOS INGREDIENTES Y AMASA BIEN, HASTA QUE ESTE T0DO UNIDO.

LAVATE BIEN LAS MANOS, Y CON LAS MANOS HUMEOAS FORMA PELOTAS DE PINPON CON LA
MASA, APRETANDO FUERTE PARA DARLES FORMA.

DEJALAS DESCANSAR 30 MINUTOS PARA QUE QUEDEN FIRMES.
PUEDES SERVIR EN CAPSULAS DE PAPEL.
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; Cocadas

(PARA 22 — 25 COCADAS)

\

\
1 CUCHARADITA 1/4 TAIA DE
= CHOCOLATE EN
/DEV%ENNIEE\M Q OLVO SIN AZUCAR
ATUADEAZGI L CLARAS
o /
3/ THIA
CHOCOLATE
DERRETIDO
2 % TAIAS
HETE
@ RALLADO '
Ooooo00

.

¢ BLANCAS

IREPARACIC

iz

PRENDE EL HORNO A FUEGO MEDIO-BAJC.

PREPARA UNA BANDEJA DE HORNO CON PAPEL MANTEQUILLA 0 LAMINA DE SILICONA.

EN UN BOL GRANDE MEZCLA EL COCO RALLADO, EL AZUCAR, LAS CLARAS Y LA ESENCIA DE
VAINILLA. AMASA HASTA QUE ESTE TODO BIEN UNIDO.

CON UNA CUCHARA FORMA PELOTITAS Y PONLAS SOBRE LA LATA PREPARADA.
LLEVA AL HORNO POR 16-18 MINUTOS 0 HASTA QUE ESTEN DORADITAS.
LAS PUEDES PONER EN CAPSULAS DE PAPEL.

® SIGUE LAS MISMAS INSTRUCCIONES ANTERIORES, PER EN EL PASO 3 AGREGA ADEMAS:
©100 6 DE CHOCOLATE DERRETIDO

©1/4 TAZA DE CHOCOLATE EN POLVO SIN AZOCAR

© fiAZ TODO EL RESTO IGUAL.

0!

00000()



A b
1/2 CUCHARADITA (I’ARA 16 CUAI]RAI]OS)
DE BICARBONATO
1 % TAZAS Wik
JE HAIAA N scmenny T CUCHARADITA
1/2 TAIA IJE DE MAICENA
MERMELADA n
FRAHBUESAS
1/2 TRIA DE
3/ TAIA D Hrlmﬂcl;l\%sas
iz/qucg# %"UB& ”A“TEUUIHA‘ CONGELADAS

JULDALL '

UENO A 160
ULt GUAURADU DE Z0 bl
N [ \0 RIIRIA R

A ) 31LARBUNAIL -
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2 TAIAS DE
HARINA o 1 CUCHARADITA ity .
r
MOSTACILAS DE - -
3/4 TAIA - 1 CUCHARADITA — COLORES PARA ,
OF AZOCAR 0E CANELA AL

J PREPARACION €

® PIDE A UN ADULTO QUE PRENDA EL HORNO A 160°C.
© PREPARA UNA LATA PARA 12 MUFFINS PONIENDO CAPSULAS DE PAPEL EN CADA ESPACIO.
© EN UN BOL MEZCLA LA HARINA, AZUCAR, POLVOS Y CANELA.

3 @ EN 07RO BOL BATE CON UN BATIDOR DE MANO LOS HUEVOS, PURE DE MANZANAS Y LA MANTEQUILLA
DERRETIDA.

© VIERTE LA MEZCLA LIQUIDA SOBRE LA SECA, REVUELVE HASTA QUE ESTE TODO MEZCLADO.

(PARA 12 CUPCAKES)

114 GR DE
QUESO CREM
(172 PAN)

VG

3

=2

1% TAZA DE
AZUCAR FLOR

© REPARTE LA MEZCLA EN LOS MOLDES PREPARADOS, LLENANDO HASTA 3/4 DE CADA MOLDE.

© [LEVA AL HORNO POR 20 MINUTOS 0 HASTA QUE ESTEN DORADOS Y AL INTRODUCIR UN PALITO EN EL
CENTRO ESTE SALGA SECD.

° qm EL QUESO CREMA HASTA QUE ESTE MUY BLANDO Y CREMOSO, AGREGA EL
JUGO DE LIMON Y, MUY DE A POCO, EL AZUCAR FLOR.

© PN EL FROSTING EN UNA MANGA PASTELERA, 0 EN UNA BOLSITA PLASTICA LIMPIA (TIPO ZIPLOC) Y
LE CORTAS UNA PUNTITA PARA QUE SALGA BIEN EL FROSTING. Y DECORA LOS QUEQUITOS. ESPOLVOREA
CON MOSTACILLAS DE COLORES.
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1% TAZA DE HARINA CON (PARA 20 UNIDADES)
POLVOS DE HORNEAR 0
HARINA DE ALHENDRA 2 HUEVOS
\ ‘ RALLADURA DE UNA
‘ WA
.
1“}&1#’1‘5"05 m - PIDE A UN ADULTO QUE PRENDA EL HORNO A 180°C.
T MAIZ B , PREPARA PARA MUFFINS, PONIENDO CAPSULAS DE PAPEL EN 20 ESPACIOS.
BICARBONATD  hkaeumasad 3/4 OE TAIA | EN UN BOL, CIERNE (0 SEA, PASAS POR UN COLADOR) LAS HARINAS Y EL BICARBONATO.
ACEITE VEGETAL™\_

EN OTRO BOL, BATE EL AZUCAR CON EL ACEITE, LUEGO AGREGA LOS HUEVOS, LA MELCLA DE
HARINAS LA RALLADURA DE NARANJA Y EL JUGO DE NARANJA. REVUELVE MUY BIEN.

-

1 TAIA DE QUINOA pop o

REPARTE LA MEZCLA EN LOS MOLDES PREPARADOS, LLENANDO HASTA % DE CADA MOLDE. S LOS
QUIERES DECORAR, REPARTE QUINOA POP SOBRE CADA UNO

AZUCAR \. PARA DECORAR al
(OPCIONAL) '
‘ oo, = X /2 TAIA OF JUED LLEVA AL HORNO POR 20 MINUTOS 0 HASTA QUE ESTEN DORADOS Y AL INTRODUCIR

16 MBI UN PALITO EN EL CENTRD ESTE SALGA SEC0.

&
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l 1\ PICA |
D0 AR | |
)I 'l' IA l ‘7| I
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3 CUCHARADAS e DE §

>,
1 TAZA DE 2 CUCHARADITAS
AGUA TIBIA ' DE LEVADURA SEC/

DE ACEITE DE

J—y JLIVA
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' PREPARACION £
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1 TARRD DE
ATON CHICO
=
/.
(Sl
: 1/3 TAIA DE /
oo QUESO CREMA.
.0 BLANDO
o (o]

“(PARA 18 ROLLITES)

1 ZANAHORIA
GRANDE, PELADA

S ALTORRS I
PAN DE MOLDE
/sm LA ORILLA

© MEZCLA EL ATON CON EL QUESO CREMA.

© RALLA LA ZANAHORIA.

© (ON UN USLERO, APLANA LOS PANES DE MOLDES HASTA QUE QUEDEN MUY DELGADOS.
® UNTA LOS PANES COMPLETAMENTE CON LA MEZCLA DE ATON.

o SPEI |?EN'I‘\AES(]UIN}\ PON UN POCO DE ZANAHORIA Y LUEGO ENROLLA LOS PANES COMO BRAZO o
INA.

© (ORTA CADA ROLLO EN 3 PEDAZ0S. Q
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DARA EMPEZAR EL DIA
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1 TAZA DE
YOGUR DE
VAINILLA

1 PURADO DE

CEREALES 0
CHISPAS DE
CHOCOLATE,
OPCIONAL

&

1 TAIA BAYAS
CONGELADAS
(FRAMBUESAS,
FRUTILLAS,
ARANDANOS 0 LAS
QUE PREFIERAS)

1 PLATANO

1/2 LITRO
DE LECHE

N

LECHE
/

< Q/—O'N

 PREPARACION

PON EN EL VASO DE LA JUGUERA EL YOGUR, LAS BAYAS CONGELADAS, EL PLATANO
PELADO Y LA LECHE.

LICUA POR 2 MINUTOS.

AGREGA EL PUNADO DE CEREALES 0 CHISPAS DE CHOCOLATE Y LICUA POR 3 SEGUNDOS
(CUENTA 12.3).

SIRVE DE INMEDIATO EN DOS VASOS GRANDES, Y DECORA CON UNOS CEREALES ENCIMA. 31
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PREPARACION
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?/&ﬁ vy francesas

e |
/ ey Rl (PARA 8 TOSTADAS) .
PAN MOLDE A
\
-

—

SIN ORILLAS
174 TRIA Y CUCHARADAS
cgm . DE MANTEQUILLA

/. CUCHAI!AI]ITAS
DE ESENCIA DE
m VAINILLA

= 4 HUEVOS

7R LY PREPARACION I

1 TAIA DE MIEL
DE PALMA

NUTELLA
© UNTA 8 TAJADAS DE PAN CON NUTELLA, TAPALA CON EL RESTO DEL PAN DE | @ PASA CADA SANDWICH POR LA MEZCLA DE HUEVO, PREOCUPATE QUE QUEDE

T = MOLDE, PRESIONA SUAVEMENTE PARA UNIR. CORTA LOS SANDWICH POR LA MOJADO POR AMBOS LADOS,

— MITAD.
PARA SERVIR N— © [\ UNA SARTEN DERRITE LA MANTEQUILLA Y COCINA LOS PANES. HASTA QUE

— % © [N UN BOL, BATE LEVEMENTE LOS HUEVOS, CREMA Y VAINILLA. QUEDEN DORADOS POR AMBOS LADOS.
6 FRUTILLA @ EN OTRO BOL MEZCLA LAS FRUTILLAS LAMINADAS CON LA MIEL DE PALMA. | @ SIRVE LAS TOSTADAS ESPOLVOREADAS CON AZUCAR FLOR Y ACOMPARADAS DE
LAMINADAS DEJA APARTE. LAS FRUTILLAS CON MIEL DE PALMA.

Q&%



1 TAZON PARA oh bt/%CBd«B‘ Mmm

MICRODNDA
1
CUCHARADA 1 CUCHARADA DE —
OE ACETE © HUEWD HARINA DE AVENA a
L (MUELES LA AVENA
T " -
CUCHARADA D5 % @ ‘PREPARAUON
o a 2% E EL TAZON, PON EL ACEITE, HUEVO, CACAD Y AZGCAR Y BATE CON UN TENEDOR HASTA QUE NO
1 CUCHRADA QUEDEN GRUMCS
OF CHOCOLATE
pEADD LA ACRESA LA LEHE Y LAS HARIAS Y SIGUE BATIENDD.
cON POLVOS D POk ULTIMO AGREG EL CHOCOLATE PIADD
4 el BATE BEN HASTA QLE LA MEZCLA ESTE HOMOGENEA.
o b (echel g COCIA LA TAZA CON LA MEZCLA EN EL MCROONDAS AL MAXIND POR 230 MINUTES. L SECRET
TR = JARNA ESTAN EN PONER LA TAZA EN EL COSTADO DEL PLATD DEL MICROONDAS ¥ N EN EL CENTRD

e LE PUEDES AGREGAR SALSA DE CHOCOLATE, MANJAR O MIEL DE PALMA. COMER DE INMEDIATO. 34



BANDEJA

» 1/2ThIA ST pARA HORNG
ESHORAD w  Salados Q) '
MANTEQUILLA b @
1/2 PAN OE QUESI
CREMA A TEMPERATURA '
AMBIENTE (120 GHS) -
7 = 1 MASA DF HOJALDRE
g e (DE ESAS PARA ”UC"AW
S 01127 R URFGANU
|
‘P REPARACION USLEREA LA MASA DE HOJALDRE PARA QUE QUEDE LO MAS RECTANGULAR POSIBLE.

PIDE A UN ADULTO QUE PRENDA EL HORNO A 180°C.

EN UN BOL PON LOS TOMATES DESHIDRATADOS Y LUEGO, CON MUCHO CUIDADO, CUBRELOS CON
AGUA CALIENTE. DEJA QUE SE HIDRATEN POR 20 MINUTOS.

CUELA LOS TOMATES Y MUELELOS EN LA MINIPIMER 0 PROCESADORA DE ALIMENTOS, LUEGD

AGREGA EL QUESO CREMA Y SIGUE MOLIENDO CON LA MAQUINA HASTA QUE QUEDE UNA PASTA.

EN UNA BANDEJA PARA HORNO PON EL PAPEL MANTEQUILLA Y ACEITALO PARA QUE NO SE
PEGUEN LAS PALMERITAS.

UNTA LA CREMA DE TOMATE POR TODA LA MASA, LUEGO CUBRE CON LAS LAMINAS DE QUESO Y
POR ULTIMO ESPOLVOREA CON OREGANO.

ENROLLA AMBOS LADOS DE LA MASA HACIA EL CENTRO Y MOJA CON UN POCO DE AGUA LA
UNION DE LOS ROLLOS A LO LARGO PARA QUE SE PEGUEN BIEN.

CORTA EL ROLLO EN 13 RODAJAS DE UN DEDO DE ANCHO CADA UNA, Y PONLAS EN LA BANDEJA
PREPARADA, DEJANDO UN ESPACIO DE 1CM ENTRE CADA PALMERITA.

HORNEA DURANTE 20 MINUTOS 0 HASTA QUE ESTEN DORADAS Y SIRVE DE INMEDIATO.
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4 REBANADAS
OE PAN

Y LAMINAS DE
QUESO

2

%M

de palTw y quAs®
12 PALTAS CORTADCR OE
MADURAS CALLETAS DE
ESTRELLAS

> &

7\

SAL

T

TUESTA EL PAN LIGERAMENTE. PREPARACION

CORTA LA PALTA A L0 LARGO Y USANDO UNA CUCHARA SACA LA PARTE VERDE A UN PLATO.
ESPOLVOREA CON SAL Y MUELE CON UN TENEDOR.

CORTA ESTRELLAS EN LAS LAMINAS DE QUESO.

COLOCA LA PALTA SOBRE LAS TOSTADAS Y CORTA CON EL CORTADOR DE GALLETAS. ;
COLOCA EL QUESO, YA CON FORMA DE ESTRELLA, SOBRE LA PALTA Y SIRVE. %



de jambn, quess y chads
snuﬁns - 2 UCHARADA m
DE CREMA -,
= SAL A GUSTO
2 CEBOLLINES . o
PICADOS .scfgk JM
PARTE BLANCA) LL
R
4 B LAMIAS
BALILIY  PICADAS

CH 100§

PREPARACION




NI
s

Panqueque

T

-

3/4 TATA DE HARINA

LECHE 34y
’ DELECHE 2 CUCHARADAS
ENTERA DE ACEITE 3 IIUEVI]S
\

1 CUCHARADITA
O AZUCAH

174 CUCHARADITA
i IlE SAL

1 TAZA DE
MANJAR

‘PREPARACION‘

mufl’(ll LA LICUADORA TODOS LOS INGREDIENTES MENOS EL MANJAR, Y LICUA POR 1

aAElnIIEUNRI{TlnlNA SARTEN MEDIANA ANTIADHERENTE (DE ESAS QUE NO SE PEGAN) A FUEGOD

- PON1/4 TAZA DE BATIDO Y GIRA LA SARTEN HASTA QUE EL BATIDO CUBRA TODO EL FONDO.

CUANDO VEAS QUE LOS BORDES EMPIEZAN A LEVANTARSE, DA VUELTA EL PANQUEQUE

CON AYUDA DE UNA ESPATULA. COCINA POR EL OTRO LADO 30 SEGUNDOS MAS.

gEJBAMEIIﬁé’ANOUEOUE EN UN PLATO Y REPITE LA OPERACION HASTA TERMINAR

ESUP]?IM MANJAR EN CADA PANQUEQUE, ENROLLA Y SIRVE ESPOLVOREADO CON AZUCAR

ES NORMAL QUE EL PRIMERO QUEDE FED, ES EL DE PRACTICA. ;)







PARMESAND de quess ot
e g U v

TEHPERATURA 1 CUCHARADITA K7

nuwﬂ

1 TATA

DE QUESO ‘ g
t‘

AMBIENTE 2 HUEVOS DE SAL #1 Y
N
1% TAIA DE HARINA & . : - ]
HARINA SIN POLVOS |
DE HORNEAR s MANTEQUILLA

PREPARACION



NUECES
\\ |

cwms e owwns 0 VMM
VUGS HELOEMM PARA LA CUBERTA:
. CUBIERTA DE NOE T R
= e R 11 Q VR i
1/2 THIA T8 oo |
CHOCOLATE N ‘

10% CACAD \ e
= 1% TAIA OF ,
Y @I LECHE ENTERA @
N 4 PAPEL

3 CUCHARADAS @ EN UNA FUENTE ALARGADA PON PAPEL MANTEQUILLA Y ENCINA VIERTE LA MEZCLA, AYUDANDOTE CON

IA ieﬁm ADSE ICU%IAII\’IEIA&I;A IE MANTEQUILLA OF CREMA L0S DEDCS PARA DELARLA BIEN APRETADA SOBRE TODO EL MOLDE
2 PREPARACION E © [RILTETHOERRITE EL CHOCOLATE EN EL MCROONDAS (PUEDES VER COMO HACERLO EN LA SECCION

"ANTES DE COMENZAR °) Y AGREGALE LA CREMA. REVUELVE HASTA QUE ESTE BIEN MEZCLADC.

® MUELE LAS NUECES Y ALMENDRAS CON LA MINIPIMER.
©  ESPARCE LA MEZCLA DE CHOCOLATE Y CREMA SOBRE LOS BROWNIES Y LLEVA AL FREEZER POR UNA
© APARTE, MUELE LOS DATILES O CIRUELAS, TAMBIEN CON LA MINIPIMER, Y JUNTA CON LA MELCLA DE HORA.

NUECES Y ALMENORAS.
o ICREGA A LA Mﬁzﬂcktfm VANILLA, MEL DE PALAA Y UNA PIZCA DF SAL Y REVUELVE © JETRA EL REETER. ESHOLOR Y CORTA EN CUNDNADG:
BEN CON UNA CUCHARL @ 105 PUEDES CUBOAR EN EL FREEZER POR HASTA UN MES



£ TAIAS DE

2 CUCHARADITAS - ===
HARINA
POLVOS DE . |f<>%
-\ HORNEAR
1 FRASCO DE VIDRID
iRERll [
¢ CUCHARADAS DE
AZUCAR

EPARA

PON TODOS LOS INGREDIENTES EN EL FRASCO Y AGITA HASTA MEZCLAR. LA MEZCLA

PUEDE DURAR HASTA 3 MESES.

ESCRIBE CON LINDA LETRA LAS SIGUIENTES INSTRUCCIONES EN UNA TARJETA Y
REGALALA JUNTO CON EL FRASCO.

PARA 8 PANCAKES
CALIENTA UNA SARTEN ANTIADHERENTE A FUEGO MEDIO.

EN UN BOL GRANDE MEZCLA 2 HUEVOS, 2 TAZAS DE LECHE, Y CUCHARADAS DE AGEITE. BATE CON
UN TENEDOR HASTA QUE ESTE TODO UNIDO. AGREGA LA MEZCLA DEL FRASCO Y REVUELVE HASTA
QUE NO VEAS MAS HARINA.

VIERTE 1/2 TAZA DE BATIDO SOBRE LA SARTEN. DEJA TRANQUILO COCINAR HASTA QUE VEAS

BURBUJAS QUE SE REVIENTAN EN LA SUPERFICIE, UNOS 6-8 MINUTOS.
DA VUELTA EL PANCAKE CON UNA ESPATULA Y COCINA 6-8 MINUTOS MAS.
SIRVE TIBIOS CON MIEL DE PALMA.




1 TARRO DE

LECHE CONDENSADA

CONDENSADA

\/

MOSTACILLAS
DE COLORES

>
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2 CUCHARADAS DE
MANTEQUILLA

3 CUCHARADAS
DE CHOCOLATE

EN POLVD

SIN AZOCAR
'/ o o "\ L<"
23 :}i (060 RALLADO

S

CAPSULAS DE PAPEL

i
1 CUCHARADITA
DE ESENCIA E
VAINILLA

CACAO EN POLVO

3| PREPARACION [

© EN UN SARTEN GRANDE MEZCLA BIEN LA LECHE CONDENSADA CON EL CHOCOLATE EN POLVO.
© AGREGA LA MANTEQUILLA Y PON EL SARTEN A COCINAR A FUEGO BAJD.

© REVUELVE POR 5 MINUTOS 0 HASTA QUE LA MEZCLA EMPIECE A BURBUJEAR, SE PONGA MAS
ESPESA Y CADA VEZ QUE PASES LA CUCHARA VEAS EL FONDO DEL SARTEN. APAGA EL FUEGD.

® AGREGA LA ESENCIA DE VAINILLA Y DEJA ENFRIAR POR MEDIA HORA.
© REPARTE LAS MOSTACILLAS, EL COCO 0 EL CAGAO EN DIFERENTES PLATOS HONDOS.

© PON UN POCO DE MANTEQUILLA BLANDA EN TUS MANOS Y CON UNA CUCHARITA DE TE TOMA UN
POCO DE LA MEZCLA FRIA Y HAZ UNA PELOTITA

® DASALA POR LAS MOSTACLLAS HASTA QUE QUEDE BIEN CUBIERTA.
@ LA PUEDES SERVIR EN CAPSULAS OE PAPEL (13 )
P — |




(PARA 24 MONTONCITOS)
£ TAZAS DE
e (T
(250 GRS.) "CORNFLAKES™

JULDA L
7 PREPARACIUN 1

© DERRITE EL CHOCOLATE (PUEDES VER COMO HACERLO EN LA SECCION ANTES
DE COMENZAR").

© AGREGA LOS CEREALES AL CHOCOLATE DERRETIDO.

© REVUELVE BIEN HASTA QUE TODO EL CEREAL ESTE CUBIERTO CON CHOCOLATE.

© (N UNA CUCHARA HAS MONTONCITOS SOBRE EL PAPEL MANTEQUILLA.

@ [LEVA AL REFRIGERADOR Y DEJALO POR 10 MINUTOS 0 HASTA QUE EL CHOCOLATE ESTE

DURD. m

PAPEL MANTEQUILLA



174 TAIA I]E Jugo 1/4 TAZA DE JUGO Uy
DE LIMON DE NAHANJAS (PARA 25 GOMITAS)
sex 2
3/Y TAIA DE a4 \
AGUA 1 CUCHARADITA 7% CUCHARADRS £ TAIAS DE AZUCAR,

D RALLADURA D GrLATNA BN MAS T TATA ADICIONAL

== DE LIMON PARA PASAR LAS
o L GOMITAS
: Il’lﬂ: ACION |
© PON PAPEL ALUMINIO EN UN MOLDE CUADRADO DE 20 CM, LUEGO ACETALO. ® VAC(A LA MEZCLA SOBRE EL MOLDE PREPARADO Y DEJALO REPOSAR TODA LA NOCHE.
@ EN UN BOL GRANDE, MEZCLA LOS JUGOS CON LA RALLADURA. LUEGO ESPOLVOREA LA © AL DIA SIGUIENTE DESMOLOA LAS GOMITAS, RETIRANDO BIEN EL PAPEL ALUMINIO Y
GELATINA Y REVUELVE HASTA DISOLVER CORTALAS EN CUBITUS.
© EN UNA OLLA, CALIENTA EL AGUA CON EL AZUCAR HASTA QUE HIERVA, REVOLVIENDO HASTA @ PON AZUCAR EN UN PLATO Y PASA CADA GOMITA HASTA QUE QUEDE COMPLETAMENTE
QUE SE DISUELVA EL AZUCAR. DEJA HERVIR POR 5 MINUTOS, SIN REVOLVER. CUBIERTA.
© VACIA EL AGUA CON AZUCAR SOBRE LA MEZCLA DE JUGOS, REVUELVE HASTA QUE LA @ DEJALAS REPOSAR 1 DIA, PARA QUE SE LE FORMEN UNA CAPA MAS DURA A LAS GOMITAS
GELATINA SE HAYA DERRETIDO.

Neeo - e B g



" Megela de gallefas,

PARA 1 FRASCO (24 GALLETAS)

3/1 CUCHARADITA 3/4 TATA DE
ngfu"?]S[E? L|]|ETR(] DE POLVOS DE AZUCAR RUBIA
(DE ESOS DE 1
L \ 1% TAZA DE CHIPS
DE CHOCOLATE

< 1/7 TAIA M
DE SAL 7 & N
WANA S LIS i N
REPARACION [ NUECES PICADAS
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®
[ ]
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GALLETAS 1 QUESO CREMA
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e AMBENTE 22 ) gy -
O PREPARACION
(S,
1/2 TAIA DE 1/2 TAIA DE
1/2 TAIA DE ;
CIBOULETTE SESAMO NEGRO HAII:“I;II{:mn
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e 9 ©
W chip de checslafe © 9
®
@
= KL‘ 7
§ i PREPARACION

° %TLEHII%NMHE EVAPORADA CON LA BATIDORA ELECTRICA HASTA QUE CREZCA AL DOBLE DE SU

@ AGREGA EL MANJAR Y BATE HASTA QUE ESTE TODO MEZCLADO.

© ARADE LOS CHIPS DE CHOCOLATE AL BATIDO, Y REVUELVE BIEN.

° :I,;][I!IATSE LA MEZCLA EN LOS MOLDES DE HELADO INDIVIDUALES Y LLEVALOS AL FREEZER POR 24

© PARA DESMOLDAR, PASALO RAPIDAMENTE POR EL CHORRO DE AGUA TIBIA DE LA COCINA.

,.

30




de pepine \" ’l

1PEPINO

_PREPARACION

LAVA EL PEPINO.

USANDO UN TENEDOR HAS “CAMINITOS™ SOBRE LA CASCARA A LO LARGO DEL PEPINO.

CORTA EN REBANADAS DE 2 CM.

CON UNA CUCHARITA SACA EL CENTRO DEL PEPINO, CUIDANDO NO TOCAR EL FONDO DE LA “TAZA'.
CON LA MISMA CUCHARITA RELLENA CADA TACITA CON LA PASTA QUE HAYAS ELEGIDO.

PUEDES DECORAR CON HOJITAS DE CILANTRO, Y PONERLOS EN UNA BANDEJA BONITA.
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1/2 TAIA DE
1/2 TAIA DE NARANJAS:
VERDURAS ZANAHORIA RALLADA
AMARILLAS: Y
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1/2 TAIA DE ' v
VERDURAS VERDES: IPIZCA I]E SAL QUESO EN CUBITOS 1/2 TAIA DE 1 -
ARVEJAS COCIDAS, : VERDURAS
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COCIDOS, PEPINO, B m PIMENTON EN L
ALBAHACA, MENTA LUBDS N ” 2
PARA EL ALIRO: § )
)
1 QD 9
- %‘ﬁ ( K !
'\
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1/2 KILO DE CARNE MOLIDA
(DE VACA, CHANCHO, POLLD
0 PAVO)
Y CUCHARADAS
GRANDES DE
ALY ' PREPARACION |
' - © [N UN BOL GRANDE MEZCLA LA CARNE MOLIDA, HUEVO, PAN RALLADO, PEREJIL SECO,
1 CUCHARADITA DE . SAL Y PIMIENTA.
PEREJIL SECO I
/ ﬂ © 3 Pl © /MASA MUY BIEN HASTA QUE ESTE TODO UNIDO.
UNA PIZCA E ( | l @ PON UN POCO DE ACEITE DE OLIVA EN TUS MANOS Y FORMA ALBONDIGAS DEL TAMARO DE UNA PELOTA
172 CUCHARADITA " p|MIENTA DE PINPON.
DE SAL NECRA 1 CUCHARADA DE
ACEITE DE OLIVA @ [\ UNA OLLA GRANDE, PON TODAS LAS ALBONDIGAS EN UNA SOLA CAPA. VIERTE SOBRE LAS PELOTITAS
2 THIAS O SALSA LA SALSA DE TOMATE Y EL AGUA.

© OCINA A FUEGO MEDIO HASTA QUE EMPIECE A HERVIR. BAJA EL FUEGO, TAPA LA OLLA Y DEJA QUE SE
COCINE POR 15 MINUTOS Y YA ESTAN LISTAS.

S
VLTAIADE  HOJITAS DE @ SIRVE SOBRE TALLARINES, ARROZ O PURE. CON HOJITAS DE ALBAHACA ENCIMA Y ESPOLVOREADO
E AGUA ALBAHACA QUESD RALLADD CON QUESO RALLADO. ©

DE TOMATE i



© PIDE A UN ADULTO QUE TE PRENDA EL HORNO A 180°C.

@ CORTA EL JAMON Y EL QUESO CON TIJERAS 0 CUCHILLO HASTA TENER PEDAZOS PEQUERS.

© PON LOS PANES EN UNA LATA DE HORNO.

© [SPARCE LA SALSA DE TOMATES SOBRE LOS PANES PITAS

© PON EL JAMON, LUEGO TOMATE Y TAPA CON EL QUESO. FINALMENTE ESPOLVORER CON OREGANO
© {ORNEA POR 10 MINUTOS 0 HASTA QUE EL QUESO SE HAYA DERRETIDO.




00§ TAZAS DE \@/ RALLADO

172 CEBOLLA PICADA
““"’“"Z“‘ e W* DE AGUA (10 MINI HAMBURGUESAS)
. - . 1 CUCHARADITA

s OE COMIND. 1 cuCHARADA D
— LD 0N -‘- -
[ ]

Hamb
TR PN

] c%ﬁ”?ff " 7 /2 copnann A4
1/z TAIA DE 1 YOGURT DE PIMIENTA ACEITE PARA
PEREJIL FRESEO NATURAL NEGA MOLOA FREIR @
A I '
® DEJA REMOJANDO LOS GARBANZOS POR 4 HORAS EN UNA FUENTE CON AGUA HASTA ARRIBA ® VUELCA LA MEZCLA EN UN BOL Y DEJA REPOSAR POR 30 MINUTOS.
© PON L0S GARBANZOS EN LA JUGUERA. AGREGA TAMBIEN LA CEBOLLA, PEREJIL Y AGUA. © AGREGA EL PAN RALLADD, MEZCLA BIEN Y CON LAS MANOS FORMA PEQUERAS HAMBURGUESAS
Y MUELE HASTA CONSEGUIR UNA TEXTURA ESPESA. S1 TE CUESTA MOLER, LE PUEDES AGREGAS DEL TAMARO DE UNA CUCHARA. S LA MEZCLA TE QUEDA DEMASIADO HOMEDA Y ES DIFICIL FORMAR
UN POCO MAS DE ACUA. BOLITAS, PUEDES ARADIR UN POCO MAS DE PAN RALLADO.
¢ .o o i * L U L
® PON LA MEZCLA EN UN COLADOR GRANDE SOBRE EL LAVAPLATOS O UN BOL GRANDE, Y APRIETA PARA '
SACAR EL AGUA QUE SOBRA. DEBE QUEDAR COMO UN PURE. @ SIRVE CON YOGURT NATURAL 0 ARMA TU RICA HAMBURGUESA. g
O -
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o ) o A [ AlLLIA :

Refana "
(PARA 6 PERSONAS) =~
@ FON EN EL VASO DF LA JUGUERA LAS FRUTILLAS A
1 TAIA D Y 1 CUCKARADA DE AZUCAR R
R S o TNDNUVOAARLACUA YA TRADE MO, S,
REVUELVE BEN Y EFRIGER v
\ @ EXPRIME S LINONES: NEGESTAS OBTENER 1 TAZA D€ k4

JUGO.
® LICUA LAS FRUTILLAS POR 2 MINUTGS.
© AGREGA A LA JARRA DE AGUA HELADA EL JUGO DE LIMON

1 CUCHARADA
DE AZUCAR

Y EL PURE DE FRUTILLAS.
1/3 TAZA DE
AZUCAR HIELD A GUSTO @ REVUELVE BIEN Y SIRVE EN VASOS GRANDES CON HARTO
7 HIELO.
| ———




ESPERAMOS QUE ESTE LIBRO ESTE SIEMPRE EN UN LUGAR IMPORTANTE EN TU COCINA, LA IDEA ES QUE
PUEDAS COMPARTIR CON LA FAMILIA'Y AMIGOS CADA UNA DE LAS PREPARACIONES QUE PENSAMOS Y
CREAMOS PARA TI, CON RECETAS FACILES Y RICAS. Y SI QUIERES DESCUBRIR MAS DE ESTE MUNDO
PUEDES ENTRAR A BUSCAR RECETAS A NUESTROS BLOG:

EN MI COCINA HOY, MUNDQ DE DULCINER, MI BISTEC Y POLIN EN LA COCINA.
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IGRACIAS!
A NUESTRO INCREIBLE ILUSTRADOR, OSCAR CHAVEZ -CHAVEZONICO-
A NUESTROS MARIDOS FELIPE, JORGE, JAVIER Y ALVARO, POR CREER EN CADA UNO

DE NUESTROS PROYECTOS.
A NUESTRA INSPIRADORA MECHE. QUE NOS DIO LA GRAN IDEA DE HACER ESTE LIBRO
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TE INVITAMOS A COCINAR, A DESCUBRIR INGREDIENTES NUEVOS
Y A COMPARTIR CON LOS QUE MAS QUIERES: UN RICO CHOCOLATE CALIENTE,
UNOS NUGGETS DE POLLO Y QUESO, UNAS GOMITAS CITRICAS
0 UNOS PANQUEQUES CON MANJAR.
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