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La Corporacion Tupperware es una compafia multinacional valorada en $1.1 billones de
ddlares y una de las empresas lideres en ventas directas, en el mundo. A través de la marca
Tupperware, ofrece a sus clientes, en mas de 100 paises, articulos de calidad para preparar
almacenar y servir alimentos. A través de la marca BeautiControl, ofrece productos
superiores de belleza, cuidado de la piel y suplementos de nutricion. Las acciones estan
listadas en la Bolsa de Valores de Nueva York. Sus direcciones en la red son
www.tupperware.com y www.beauticontrol.com.
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El Sabor de
Tupperware
La nueva experiencia de la fiesta

Todos nuestros mejores recuerdos y ocasiones especiales se
relacionan con alimentos. La barbacoa del 4 de julio, el Dia de
Accion de Gracias con la familia, las cenas de los viernes. ¢Por
qué la comida es tan especial que queda grabada en nuestra
mente? Si te sientas solo o sola a comer los mismos alimentos
que serviste en esas ocasiones, nada en tu plato tendria el
mismo sabor. ;Por qué? Es la experiencia que rodea los
alimentos 1o que crea los recuerdos. La experiencia que
involucra todos los sentidos - vista, oido, tacto, olfato y gusto.
Normalmente, cuando tenemos un recuerdo grato es porque
todos los sentidos han sido involucrados. Tu memoria captura
los colores en la mesa, la musica, la textura de las servilletas o la
aspereza de la mesa, el aroma de los alimentos v las velas, y por
supuesto, el sabor de la buena comida.

Nosotros comprendemos la importancia de esos momentos y es
nuestro negocio ayudarte a recrearlos. Esa es la razén de la fiesta El
Sabor de Tupperware; y celebrar una fiesta El Sabor de Tupperware
es muy facil. Simplemente, relne a algunas amistades y disfruta de
una de nuestras fabulosas experiencias. Las recetas son féciles,
divertidas y requieren pocos ingredientes. En minutos, estaran
disfrutando deliciosos alimentos.

Los Consejos para Servir te ofrecen ideas para realzar la experiencia.
Afiaden “el toque especial” de cada dia. Puede que sea algo tan simple
como un consejo para encender las velas de la mesa o cémo transformar
un bizcochito de chocolate en un postre gourmet. jTodo depende de la
presentacion!

Tienes en tus manos una guia para crear momentos que resultaran en
preciados recuerdos. La fiesta El Sabor de Tupperware es tu mejor
oportunidad para ganar experiencia y obtener recompensas, a través del
excepcional programa para Anfitrion. Imagina los productos gratis, las
selecciones a mitad de precio y los exclusivos Regalos Especiales de
Anfitrion que puedes recibir. Tu Consultor/a Tupperware te aconsejara para
que ganes el maximo de Dolares de Anfitrion en tu fiesta. Celebrar una fiesta
El Sabor de Tupperware o cualquier celebracion con familiares y amigos
debe ser algo facil, simple y delicioso.

Elige la Experiencia El Sabor de
Tupperware que mds te convenga:

facil - simple - delicioso - facil - simple - delicioso- facil - simple - delicioso - fécil - simple - delicioso- facil - simple - delicioso- fécil - simple - delicioso- facil - simple - delicioso- fécil - simple - delicioso

Simple y Gourmet
Termina de preparar el aimuerzo...no olvides la cita para manana del
dentista...la practica de futbol es a las 5:00...la fiesta del vecindario de
mafana por la noche...“Mami, le dije al entrenador que ibas a preparar
algo para el pasadia del equipo”... ¢, Te suena conocido? jDescansal El
Sabor de Tupperware viene al rescate con alimentos fantasticos,
irapidamente! Transforma tu rutina de comidas “para llevar” o
congeladas con comidas Simples y Gourmet. Desde bocaditos
hasta ensaladas sensacionales, la experiencia es facil, simple y

deliciosa.

Sensaciones Que Dan Gusto

Imagina que tienes un pasaporte para probar sabores exéticos y
fascinantes. Imagina los colores vividos en la plaza del mercado.
Despierta tus sentidos con aromas tentadores y especias.
Comparte esta experiencia en tu mesa con Sensaciones Que
Dan Gusto; la manera méas novedosa y elegante de entretener,
usando, paso por paso, las soluciones simples de El Sabor de
Tupperware.

Postres Exquisitos
Cada dia de cada estacion, hay razones para celebrar. Ya sea al
final del dia, después del trajin del trabajo y de llevar a los nifios
a sus actividades...sea para entonar la emocién de una noche
de fiesta o por el puro gusto de reunirse con familiares y amigos.
Tupperware te invita a realzar esos momentos con cualquiera de
las recetas de nuestros Postres Exquisitos. Despierta tu paladar
con la dulzura de un fino chocolate, el gustito singular del
caramelo o la suave delicadeza de frutas con crema. Cada dia,
disfruta con un Postre Exquisito de Tupperware. {TuU te lo mereces!
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CONSEJOS PARA FIESTAS
MEDIDAS/SUSTITUCIONES

IDEAS PARA REGALAR
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Vegetales Vegetales Vegetales Vegetales
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O 8onzas de maiz congelado
Productos Secos Productos Secos Productos Secos Productos Secos
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lista de compras
seman d@

3 ibras de came molida magra
1 libra flete de saimen (4-4 oz)
354 lbras pollo para asar

1 liora de lomo fino roast beef
en tajadas bien finas (del)

1 lira de pechugas de polo
deshuesadas, sin piel

1 lira de trozos de pechuga
deshuesadas, sin piel

5 libras de papas rojas en boisa
2 dientes de ajo

1ima

1 limén grande

1-3 lioras de cebolla amarila

1 manzana granny smith

2 bolsas de lechuga romaine

1 bolsa de vegetales verdes
surtidos

Uvas negras sin semila

paquete de 16 onzas de maiz

paguete de 16 onzas de masa
hojaldre

pacuete de 10 onzas de espinaca
picadta

pomo de 18 oz. salsa para pasta
pacuete de 10 0z. de isotto
bolsa de 2 libras de armoz blanco

paguete de 10 0z. de macarrones
€on queso

2-latas de 10 oz. de caldo de
came.

pomo de mayonesa
paquete de pasas surtidas

Comestibles

O0CO000CO 0O OO0 O 0OC O O 00 COO

6 panes estio Haiano

2-bolas de 4 0z. mozzarela fresca
8 oz. de queso de bloque

(tpo favorto)

12 taades de queso provolone

paquete de 8 oz. de queso
aliano ralado

1 cuarto de suero de mantequila
buttermik, bao en grasa

bloque de 4 oz. de queso suizo 0
gyere

16 onzas de crema agria
paquete de 4 oz. de blue cheese
en tenones

paquete de 4 0z. de queso
gorgonzola en ter

Docena de huevos

8 oz.de queso crema neufchatel,
bajo en grasa

16 oz. de aceite de oliva

exira virgen

vinagre balsamico

mostaza Dijon

botella de salsa picante

aziicar granulada

harina para todo uso

aerosol antiadherente de cocina
pan rallado sazonado

pate. de 8 oz. de piiones o nueces

semana@

O 1 lbra de pechugas de pollo
deshuesadas, sin piel
O 2ibras de trozos de pechuga
deshuesadas, si piel
O 1 bra de chuletas de cerdo s
hueso

O 25lbras de lomo fino de res

1 boisa de lechuga verde

1 lechuga fceberg

ajo de la Semana 1
cebolas de la Semana 1
1lima

1 cebolia roja

3 tomates maduros de viia
1 manzana granny smith
12 onzas de ensalada siaw
de brécoli en bolsa

000000000

O paquete de 10 onzas de anverjita
china snap peas
O paquete de 16 onzas de tater fots

pomo de tomate sundid en aceite
pomo de pimientos rojos asados
pormo de pesto

caja de 6 oz. de couscous,
cualquier sabor

lata 10 oz. water chestnuts en tajadas
caja 10 oz. armoz estilo espariol
Jata 16 oz. friokes refritos si grasa
lata 15 oz. chicharos blackeye
lata 15 oz. frioles negros

2-latas de 15 oz. tomate picado
lata de 15 oz. de maiz entero

OCO000C 0000

Comestibles Comestibles

10 tortilas de harina de 6"
paquete de 8 oz. de queso
chedor, ralado

paquete de 8 oz. de queso
Mozzarela rallado o queso itafano
2-bolas de 4 onzas de
mozzarella fresca

pomo de salsa Hoisin

(seccion étnica)

pomo de miel

paquete de 12 oz. de panecillos.
refrigerados

13 0z. de salsa para pasta,
cualqier sabor

azicar de la Semana 1

pacquete pequefio de pepperoni
en rodajas

vinagre de arroz
aceie de olva dela Semana 1
arroz blanco de la Semana 1

buttermik, con poca grasa, de
Ia Semana 1

harina, para todo uso, de la
Semana 1

paquete de brogustas de
bamboo

O O CO00 00 O 0O O O O CO

seman a@

seman d@

1 liora de pechugas de polo

2 lbras de trozos de pechuga

4 libras de came molida extra

75 libra de pechuga de pavo
ahumado (del)

2-pags. de 1 lbra, 4 onzas de
papas fojas, en rebanadas
1 atado de cebolines
cebolas de la Semana 1

1 libra de tomates ciuelos
ajo de la Semana 1
albehaca fresca

calabacin zucchin fresco

1 pinta de tomates ciruelos.

1 boksa de lechuga romaine
1 manzana granny smith

1 cebola roja

0000000000 O

O paquete de 10 onzas de vainitas/
habichuelas verdes

Iata de 15 0z. e vegetales
orientales surtidos para sti iy
paquete de 8 oz. de pasta
caja de 10 0z. de amoz espaiol
lata de 16 oz. frioles refritos

lata 15 oz. chicharos blackeye
lata de 15 oz. de maiz entero
lata de 12 oz. de cerveza
pasas surtidas de la semana 1
paquete de 8 masa para tacos
salsa para pasta de 8 onzas
aroz blanco de la Semana 1
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mayonesa de la Semana 1
harina para todo uso

aziicar de la Semana 1

vinagre balsamico de la Sem. 1
pan rallado de la Semana 1
mostaza Dion de la Semana 1
8 oz. de crema agria sin grasa 0
baja en grasa

pacuete de 8 onzas de queso
italano rallado

pacuete de 8 onzas de queso
cheddr ralado

8 oz.de queso crema neufchatel,
bajo en grasa

paguete de masa para wonton
3-paguetes de 8 onzas de
panecilos de media luna crescent
aceite de ajonjol tostado

queso Gorgorzola de la Semana 1
pifiones 0 nueces de la Semana 1
aceite de oliva de la Semana 1

broguetas de bambu de la
Semana 2

Ketchup
sdlsa de soyalte

salsa Worcestershie

pomo de miel de la Semena 2
huevos de la Semana 1

OCO00 000CO CC O O O CCO00CO

Mezclas de Condimentos ChefSeries™ Necesarias

Canela-Vainilla
Sabor a Barbacoa
Sazon Italiano
Sazon Islefio

Chipotle del Sudoeste
Jengiore Estio Oriental
Wasabi Ranch

Sazén de Vegetales

Sazén Cajun
Sensacion Latina

Sopa de Papas y Puerro
Sopa de Frioles Negros

O 3lbras de came moida magra [}

O 1 libra de trozos de pechuga deshuesadas, sin piel
deshuesadas, sin piel (o)

O liora de pechugas de pollo deshuesadas, sin piel
deshuesadas, sin piel © 354 1bras de polo para asar

O tlbade [e]

o]

magra

cebolias de la Sermana 1
2 bolsas de lechuga romaine
1 colflor entera

papas de la Semana 1

11ma o lmén

1lechuga iceberg entera
Ao de la Semana 1

1 manzana granny smith

0C0000C00

O paquete de 16 onzas de
vegetales orentales para st iy

O paquete de 10 onzas de
espinaca picada

O masa hojaldre de la Semena 1

© 16 0z. de tu pasta favorita

O pomo 26 oz. de tu salsa favorita
para pasta

©  pomo de 13 oz. salsa favorita
para pasta

O cajade 10 0z. de amoz orental

O cajade 10 0z. de aroz espanol

O latade 16 oz. de frijoles refitos.

O lata de 15 oz. de vegetales
orientales st fy

O latade 10 oz water chestnuts

O arroz blanco de la Semana 1

O pasas surtidas de la Semana 1

Comestibles

2-bolas de 4 0z. de mozzarella
fresca

8 oz. de queso de blogue

tu favorto)

paquete de 8 oz. de panecilos de
media luna crescent poca grasa
paquete de 8 onzas de queso
cheddr ralado

paquete de 8 onzas de queso
ftallano rallado

buttermik bajo en grasa
paquete de masa para wonton de
a Semana 3

huevos de la Semana 1
mayonesa de la Semana 1

pan rallado seco de la Semana 1
8 oz. de queso pasteurizado con
poca grasa

mostaza Dién de la Semana 1
vinagre balsmico de la Sem. 1
aceite de oliva de la Semana 1
aceite de ajonjol tostado de la
Sermana 3

pomo de salsa Hoisin de la
Semana 2

Ketchup de la Semana 3

aerosol antiadherente para
cocinar, de la Semana 1

salsa Worcestershire de Sem. 3
queso Gorgonzola de la Semana 1
pifiones o nueces de la Semana 1
azlicar de la Semana 1

0000 00 O 0000 G000 00 O O 0O O O

sensacionesquedanqusto

pollo envuelto en lechuga

Rinde 8 porciones

Lava la lechuga, separa las hojas y déjalas secar. Calienta la
Sartén Chef Series™ para Freir de 9.5", a Fuego Mediano,
por 11/2-2 minutos. Pica el pollo en trozos de 1/2" y pon a freir,
revolviendo con frecuencia. Con la Maquina Picadora, pica los
water chesnuts; afade al pollo y revuelve. Apenas el pollo esté
cocido, afade la salsa hoisin y Sazonador. Sirve esta mezcla en
el centro de las hojas de lechuga, enrolla y sirve de inmediato.

Variacion de la Receta:
Vegetariana Reemplaza el pollo con setas/hongos Portobello
o berenjenas

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 2 enroliados (195g),
Porciones por Receta: 4, Calorias 230, Calorias de Grasa 36, Total
Graso 4g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 68mg, Sodio 670mg, Total
Carbohidratos 21g, Fibra 4g, Azlcar1g, Proteina 27g

salmén wasabi

Rinde 4 porciones

En el Recipiente Quick Shake®, mezcla el buttermilk con el
Sazonador. Coloca los filetes de salmoén en el Recipiente
Season Serve™, bana con el buttermilk; cubre y refrigera 15
minutos, como minimo. Calienta la Sartén de Freir Chef
Series™ de 9.5", por 2 minutos, a fuego Mediano Alto; vierte el
aceite de oliva en la sartén, anade los filetes de salmén con la
piel hacia abajo. Vierte 2 Cdas. de la mezcla de buttermilk sobre
el salmon y reduce el fuego a Medio Bajo, por 5 minutos. Voltea
el salmoén y cubre. Contintia cocinando otros 5 minutos o hasta
que el salmoén se ponga rosado opaco.

Sugerencia para Servir:
Sirve con la Salsa Wasabi Ranch (pag. 8).

Variacion de la Receta:
Pollo Wasabi Reemplaza con Pechugas de Pollo.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 filete (136g), Porciones por
Receta: 4, Calorias 222, Calorias de Grasa 99, Total Graso 11g, Grasa
Saturada 2g, Colesterol 73mg, Sodio 255mg, Total Carbohidratos 2g,
Fibra Og, Azlcar 2g, Proteina 27g

1 libra de trozos de pechuga
deshuesadas, sin piel

1 lata (10 oz.) de water
chestnuts (tubérculo
oriental) en rebanadas

1/2 taza de salsa oriental
hoisin o salsa para
acompanar (en la seccion
étnica)

1-11/2 cditas. Sazonador
de Jengibre Estilo
Oriental

1 lechuga Iceberg
(8 hojas de lechuga)

1 libra (4-4 oz) filete de salmén

1 Cucharada de Sazonador
Wasabi Ranch

1/2 taza de buttermilk (suero
de manteca) desgrasado

1 Cucharada de aceite de
oliva extra virgen

idea para servir

Coloca el salmén en una
bandeja. Llena una
Bolsita para Decorar con
Salsa Wasabi Ranch y la
Boquilla para hacer una
Linea Fina. Rocia sobre el
salmén. de atras para
adelante. y viceversa.
Adorna con cebollines
picaditos.
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QUEDANGUSTO
-SQUEDANGUSTO

wontons fritos

Rinde 36 wontons

salsa wasabi ranch

O Rinde 1/2 taza (aprox. 4 porciones)

IONES(

ISACI

EN:
SENSACIO

Coloca la hoja en el Quick Chef y afiade la lata de vegetales y 1 lata (15 0z.) de vegetales
Sazonador, gira la manija, varias veces, hasta mezclar bien los estilo oriental, escurridos
vegetales. Coloca una cucharadita de pollo y una de vegetales 2 tazas de pollo cocido,

5 Coloca el buttermilk con la mayonesa en el Recipiente Quick  1/4 taza de buttermilk (suero
Shake®, anade el Sazonador, cubre y sacude hasta mezclar de manteca) bajo de grasa

bien. Refrigera hasta que necesites usar. 3 Cdas. de mayonesa
2 cditas. de Sazonador

Puedes preparar el doble o triple de la receta, para usar como
dip, para acompanar vegetales.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 2 Cucharadas (28g),
Porciones por Receta: 4, Calorias 88, Calorias de Grasa 80, Total Graso
99, Grasa Saturada 1g, Colesterol 8mg, Sodio 182mg, Total
Carbohidratos 1g, Fibra Og, AzUcar 1g, Proteina 1g

salteado de
res oriental

Rinde 4 porciones

Mezcla el Sazonador y salsa de soya en el Recipiente Quick
Shake®. Coloca la carne de res en el Recipiente Season
Serve®. Vierte la salsa de soya sobre la carne y deja reposar
por 5 minutos. Coloca la carne en el Colador Poco Profundo,
sobre la Base (con 1 taza de agua), en el Oval Microwave
Cooker. Cocina en el microondas de 4-6 minutos o hasta que
esté cocido a gusto.

En la Hornilla: Saltea la carne en la Sartén Chef Series para
Freir de 9.5", a fuego Medio Alto, por 8-10 minutos o hasta
que esté al gusto. Revuelve con la Espatula, de Silicén, para
Salsas.

Sugerencia para Servir:
Sirve con arroz blanco y calacines (zucchini), en rodajitas

Variaciones de la Receta:

Res Cajun Reemplaza con la Sazon Estilo Cajun y ketchup.
Salteado Oriental con Pollo Reemplaza la carne con tiritas de
pollo.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: /4 receta (108g), Porciones
por Receta: 4 , Calorias 200, Calorfas de Grasa 70, Total Grasa 8g,
Grasa Saturada 3g, Colesterol 70mg, Sodio 1327mg, Total
Carbohidratos 6g, Fibra Og, AzUcar 5g, Proteina 25g

Wasabi Ranch

idea para servir

Rebana vy retira 1/4 de la
parte superior de un limén
fresco. Rebana un
pedacito de la base para
que no se ruede. Retira la
pulpa y rellena con la
Salsa Wasabi Ranch.
Coloca varios sobre la
bandeja, acompafnando
el Salmén Wasabi.

libra de carne de res para
guiso, en trozos de 1-11/2"
Cda. de Sazonador de
Jengibre Estilo Oriental

1/2 taza de salsa de soya

ligera

idea para servir

Sirve con Galletitas de la
Fortuna, bafiadas con
Chocolate. Ver Esencia
Gloriosa, pag. 37.

al centro del wonton. Dobla el wonton pellizcando los bordes
para formar un triangulo. Si no se pega, sumerge tus dedos en
un poquito de agua. A fuego Medio Alto, calienta la Sartén Chef
Series™ para Freir de 9.5”, agrega el aceite de ajonjoli y
calienta unos 30 segundos. Coloca los wontons, holgadamente,
pues necesitas voltearlos con facilidad con la Espatula, de
Silicén, para Salsas. Saltea 30 segundos hasta dorar. Retira y
coloca en un plato con papel toalla.

Sugerencia para Acompafar:
Salsa Hoisin, Salsa de Mani o tu salsa favorita.

Variaciones de la Receta:
Wontons Picantes Usa aceite de ajonjoli picante
Vegetariano Omite el pollo en la receta

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién para Servir: 1 wonton (29g),
Porciones por Receta: 36, Calorias 45, Calorias de Grasa10, Total Graso
1g, Grasa Saturada 0Og, Colesterol 5mg, Sodio 80mg, Total
Carbohidratos 5g, Fibra Og, Aztcar Og, Proteina 3g

ensalada de col

Rinde aproximadamente 10 porciones (1/2 taza cada una)

Mezcla el aceite de oliva, vinagre y azlcar en el Recipiente
Quick Shake® hasta mezclar bien, reserva para usar luego. En
el Tazén Impressions de 10 tazas, coloca la ensalada tipo col
de brécoli y manzana en rebanaditas, cubre con la mezcla de
vinagre y revuelve con la Espatula, de Silicon, para Salsas.
Afiade los ingredientes opcionales, si deseas. Sella y refrigera
hasta servir.

Ingredientes opcionales:
1/2 taza de pecanas tostadas, picadas o /3 taza de pasas o
ardndanos secos

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: /2 taza (69g) por porcion,
Porciones por Receta: 10, Calorias 73, Calorias de Grasa 25, Total
Graso 3g, Grasa Saturada 0, Colesterol Omg, Sodio 11mg, Total
Carbohidratos 12g, Fibra 2g, Azlcar 9g, Proteina 1g

desmenuzado
2 cditas. de Sazonador de
Jengibre Estilo Oriental
36 masitas para wontons
2-8 Cucharadas de aceite
de ajonjoli para freir

idea para servir

Wontons son un excelente
aperitivo; sirvelos acom-
pafiados de sushi para
disfrutar de una total
experiencia oriental en casa.

2 Cdas. de aceite de oliva
extra virgen

1/2 taza de vinagre de arroz

1/3 taza de azUcar

1 manzana granny smith, en
rebanadas finas

1 pgte (12 oz.) de ensalada
tipo slaw (brocoli,
zanahorias y col roja)

idea para servir

Tuesta las nueces ya sea
en una sartén de freir, a
fuego Medio Alto, u
hornea a 350°F en una
lé&mina para hornear,
cubierta con la Hoja
Wonder™ de Silicon.




QUEDANGUSTO

asado mediterraneo

O Rinde 6-8 porciones

St

pollo a la
mozzarella

SACIONE

EN:

» Con el Cuchillo Chef Series™ para Filetear, haz un corte a lo
largo del asado, formando un bolsillo; ten cuidado de no cortar
completamente. Sazona los lados y parte superior con el
Sazonador; retira para usar luego. Coloca el pimiento rojo,
tomates y salsa pesto en el Quick Chef; lictia hasta que los
ingredientes estén bien mezclados. Calienta la Sartén Chef
Series™ para Freir de 9.5" a fuego Medio Alto, por dos
minutos. Con la Espatula, de Silicon, para Salsas, rellena el
bolsillo con la mezcla del pimiento. Coloca en la Sartén y saltea,
cada lado, por un minuto. Reduce a fuego Medio Bajo y cubre,
voltea cada 8-10 minutos con un tenedor y bana con la mezcla
del pimiento rojo (al cocinar se forma una salsa). Cocina de 20-
25 minutos para una carne termino Medio; la carne se seguira
cocinando después de retirar del fuego. Deja reposar, 5 a10
minutos, antes de rebanar. Recuerda cortar a través de la fibra.

Sugerencia para Acompanar: Papas Majadas con Aderezos
(pég. 26), risotto o couscous

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. 6 oz. de carne + /6
salsa (1563g), Porciones por Receta: 6, Calorias 382, Calorias de Grasa
200, Total Graso 22g, Grasa Saturada 8g, Colesterol 125mg, Sodio
695mg, Total Carbohidratos 3g, Fibra Og, Azlcar Og, Proteina 40g

21/2 libras de asado de lomo
fino (aprox. 11/2" grosor)

1 pomo de pimiento rojo
rostizado

4 Cdas. de tomates
sundried en aceite (pomo)

2 Cdas. de pesto (pomo)

1 Cda. Sazonador
Sensacion Latina

idea para servir

Coloca la guarnicién en
el centro de una bandeja
grande y acomoda la
carne alrededor. Rocia
los trozos de carne con
la salsa.

enrollados de albondigas

Rinde 8 enrollados

Estira la masa para bollitos crescent sobre la Hoja Wonder™
de Silicén y coloca la mitad de dos albdndigas en el centro de
cada bollito. Afade una cucharadita bien llena de queso rallado
y 11/2-2 Cucharadas de salsa de tomate sobre las albéndigas.
Enrolla empezando de un lado corto del triangulo para terminar
con una silueta de media luna. Hornea a 350°F cerca de 11-13
minutos hasta dorar.

Version Ligera: Usa queso desgrasado o con poco contenido
de grasa.

Variacién de la Receta:
Enrollado BBQ de Albéndigas Reemplaza tu salsa favorita
con Salsa BBQ (pag. 25).

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 enrollado (92g), Porciones
por Receta: 8, Calorias 192, Calorias de Grasa 75, Total Graso 8g,
Grasa Saturada 3g, Colesterol 31mg, Sodio 506mg, Total Carbohidratos
18g, Fibra 1g, Azlcar 6g, Proteina 9g

1paquete (8 0z.) de bollitos
de media luna, crescent
bajos de grasa

8 albondigas sobrantes, por
la mitad (pag. 18 y 25)

1/3 taza de queso rallado
(parmesano, cheddar
0 suizo)

1 taza de tu salsa preferida
para pasta

Rinde 4 porciones (2 trozos cada uno)

Con el Cuchillo Chef Series™ de Precisién, rebana la
mozarella en ocho pedazos; reserva para usar luego. En un
Tazén Impressions, de 5'/2 tazas, mezcla el pan rallado y 1
cucharadita del Sazonador. Ligeramente, espolvorea cada
trozo presionando para aplanar el pollo. Coloca en la Sartén
Chef Series™ de Freir de 9.5", con aceite de oliva. Saltea
cada lado, por 4 minutos, a fuego Medio Alto. Vierte la salsa
para pasta sobre el pollo y coloca las tajadas de queso sobre
la salsa, rocia el resto del Sazonador, cubre y reduce el fuego a
Bajo. Deja cocinar por10 a 12 minutos.

Sugerencia para Acompanar: Risotto y Ensalada Bistro
(pag. 22)

Version Ligera: Usa mozzarella parcialmente sin grasa.

INFORMAGION DE NUTRICION: Porcién: /4 receta, aprox. 2 trozos
(239g), Porciones por receta: 4, Calorias 400, Calorias de Grasai150,
Total Graso 16g, Grasa Saturada 9g, Colesterol 107mg, Sodio 1030mg,
Total Carbohidratos 24g, Fibra 3g, Azlcar 8g, Proteina 37g

1 libra de pechugas de pollo
deshuesadas, sin piel

1/2 taza de pan rallado
sazonado

2 cditas. de Sazonador
Italiano, en partes

1 pomo (13 0z.) de tu salsa
preferida para pasta

2 bolas (4 0z.) de mozzarella
fresca

1 Cucharada de aceite de
oliva extravirgen para freir

relleno basico de res

Rinde 4 porciones

Pica la cebolla con La Maquina Picadora. Coloca la carne
molida, cebolla picada y Sazonador en la Base del Oval
Microwave Cooker con Rejila. Cocina, de 3 a 5 minutos,
hasta que pierda el color rosado.

Variacion de la Receta:
Carne Estilo Mexicano Usa 1 cdita. del Sazonador Chipotle
del Sudoeste y 1 cdita. del Sazonador Sensacion Latina.

INFORMAGION DE NUTRICION: Porcion para Servir: 1/4 receta (116g),
Porciones por Receta: 4, Calorias 227, Calorias de Grasa 106, Total
Grasa 12g, Grasa Saturada 5g, Colesterol 85mg, Sodio 227mg, Total
Carbohidratos 2g, Fibra 0Og, Aztcar 1g, Proteina 26g

1 libra de carne molida magra
1 cebolla pequena (1/2 taza)
1 Cda. del Sazonador Chef

Series™ de tu preferencia

idea para servir

Ideal para rellenar tacos,
para usar en la salsa de
carne o pizza. Planifica de
antemano y congela en el
Recipiente Rock ‘N
Serve™ para una comida
rapida.

SENSACIONESQUEDANGUSTO



SQUEDANGUSTO

ESK

ENSACIONI

mini pastel relleno

de carne

Rinde 8 porciones

Usa el Cuchillo Chef Series™ de Precision para pelar y cortar
en cuatro partes la cebolla. Picala con La Maquina Picadora.
Mezcla todos los ingredientes (excepto el queso) en el Tazén
Thatsa™; con la Espatula, de Silicon, para Salsas, corta en
8 partes. Toma cada porcién y forma un circulo, coloca 1 onza
de queso en el centro y dobla formando un mini pastel. Coloca
en la Rejilla sobre la Base del Oval Microwave Cooker, repite
el proceso hasta terminar. Cubre y cocina en el microondas, en
Potencia Alta, de 8-10 minutos. Deja reposar, de 5 a 10
minutos, para terminar con la coccion. El queso puede rebalsar
ligeramente.

Al Horno: Coloca los pasteles en una ldmina para hornear con
la Hoja Wonder™ de Silicon y hornea 20-25 minutos a 375°F.

Variaciones de la Receta:

BBQ Reemplaza con /4 taza del Sazonador de Barbacoa
Estilo Oriental Reemplaza con /4 taza del Sazonador de
Jengibre Estilo Oriental.

Cajun Reemplaza con /4 taza del Sazonador Cajun.
INFORMACION DE NUTRICION: Porcion para Servir: 1 mini-pastel
Porciones por receta: 8, Calorias 370, Calorias de Grasa 194, Total

Graso 22g, Grasa Saturada 10g, Colesterol 160mg, Sodio 1100mg,
Total Carbohidratos 9g, Fibra 1g, Azdcar 1g, Proteina 34g

ensalada de fiesta
de frijoles

Rinde 8 porciones

Coloca todos los ingredientes en el Tazén Impressions de 10
tazas; revuelve con la Espatula, de Silicon, para Salsas.
Coloca el sello al tazén vy refrigera hasta servir.

Variacion de la Receta:

Ensalada Super Picante de Frijoles Reemplaza el
Sazonador Chipotle del Sudoeste con 1 cucharadita del
Sazonador Cajun

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion de Servir: Aprox. 3/ taza
(1569), Porciones por receta: 8, Calorias 105, Calorias de Grasa 5, Total
Graso 1g, Grasa Saturada Og, Colesterol Omg, Sodio 580mg, Total
Carbohidratos 21g, Fibra 5g, AzUcar 3g, Proteina 6g

2 libras de carne molida
magra

1 cebolla pequena (1/2 taza)

1/4 taza Sazonador Italiano

1/2 taza de pan molido
sazonado

2 huevos, revueltos

8 onzas de tu queso
favorito, en cubitos

idea para servir

Con la Micro Jarra,
entibia /2 taza de queso
al 50% de poder hasta
derretir. Sirve el pastel de
carne y rocia con un
poquito del queso derreti-
do. Sazona con una pizca
del Sazonador Italiano.

1 lata (15 oz.) de arverjas
blackeye peas, medio
escurridas

1 lata (15 o0z.) de frijoles
negros, medio escuridos

1 lata (15 oz.) de granos
enteros de maiz dulce,
escurrida

1/2 taza de cebolla roja,
picadita

1 cdita. del Sazonador
Sensacion Latina

1 cdita. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

ouisado estilo latino

Rinde 4 porciones

Pica la cebolla en La Maquina Picadora. Calienta la Sartén
Chef Series™ de Freir de 9.5", sazona la cebolla con el
Sazonador y saltea hasta dorarla; afiade los trozos de cerdo y
contintia salteando por unos 8 minutos. En el Recipiente Quick
Shake®, coloca 2 tazas de agua fria con 5 Cdas. de la Mezcla
para Sopa, coloca el sello y sacude para mezclar bien. Vierte esta
mezcla sobre el cerdo, cubre y hierve de 5-8 minutos. Agrega
agua si es necesario. Baja el fuego a Medio Bajo y contintia
cocinando, por 5 minutos, hasta que los frijoles estén suaves.

Sugerencia para Servir: Sirve sobre arroz amarillo

Ingredientes Opcionales: Para un guisado mas espeso,
afade una lata de 15 onzas de frijoles negros.

Ingredientes Sugeridos: cebolla picadita cruda, salsa, queso,
crema agria 0 aguacate/palta picadita.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion de Servir: 1/4 receta (305g),
aprox 2 tazas (305g), Porciones por Receta: 4, Calorias 255, Calorias de
Grasa 103, Grasa Total 11g, Grasa Saturada 4g, Colesterol 70mg, Sodio
515mg, Total Carbohidratos 10g, Fibra 2g, AzUcar 2g, Proteina 27g

}80110 frito con
uttermilk

Rinde 4 porciones

Coloca el pollo y buttermilk (suero de manteca) en el
Recipiente Season Serve®; sella y sacude hasta recubrir. Deja
reposar al menos 10 minutos. En el Tazén Impressions de 10
tazas, mezcla la harina y Sazonador. Con cuidado, recubre las
tiritas de pollo con la mezcla de harina. Coloca el pollo en la
Sartén Chef Series™ de 9.5". Cubre y frie cada lado a fuego
Medio Alto, por 5 minutos, hasta que esté listo.

Sugerencia de Salsa para Acompafiar: Salsa de Queso
Roquefort (pag. 14)

Sugerencia de Guarnicién: papitas tater tots y
habichuelas/vainitas

Variacion de la Receta:

Pollo Atémico Coloca las tiritas de pollo fritas en una lamina
para hornear con la Hoja Wonder™ de Silicon. Cubre con tu
salsa picante favorita y hornea a 400°F por 12 minutos.

INFORMAGION DE NUTRICION: Porcién: /4 receta, aprox. 4 Trozos
(129g), Porciones por Receta: 4, Calorias 258, Calorias de Grasa 91,
Total Graso 10g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 64mg, Sodio 250, Total
Carbohidratos 14g, Fibra 1g, Azlcar 2g, Proteina 26g

1 libra (4-4 oz.) de chuletas
de cerdo deshuesadas, en
tiritas

1 cebolla grande, picada

1/2 cdita. Sazonador
Sensacion Latina

5 Cdas. Mezcla para Sopa
de Frijoles Negros, El
Sabor de Tupperware

2 tazas + 1 taza de agua fria

idea para servir

Prepara el guisado de
antemano y almacena en
un Recipiente Rock °N
Serve™. Para servir,
recalienta al microondas a
Potencia Mediana (50%).
Sirve los ingredientes para
acompanar en el Juego
Serving Center®, prepara
una ensalada familiar y
disfruta conversando de
las actividades diarias.

-

libra (4-4 oz.) de pechuga

de pollo deshuesada, sin

piel cortada en tiritas

1/2 taza de buttermilk (suero
de manteca)

1/2 taza de harina para todo
uso

2 cditas. de Sazonador
Cajun

2 Cucharadas de aceite de

oliva extravirgen para freir

SQUEDANGUSTO

O

SENSACI



QUEDANGUSTO

ENSACIONES

pollo asado
con mojo

Rinde 6 porciones

Coloca el pollo en la Rejilla sobre la Base del Oval Microwave
Cooker con el Aro del Colador Profundo encima. Exprime el
limén y sazona bien el pollo, por dentro y por fuera. Coloca el ajo
molido, bajo la piel y en la cavidad, rellena la cavidad con las
cebollas. Cubre y cocina al microondas en Potencia Alta, 71/2
minutos por libra, hasta que la temperatura interna llegue a un
minimo de 170°. El pollo continuara su coccién en el Oval
Microwave Cooker; deja reposar de 5 a10 minutos antes de
cortar.

Sugerencia de Guarnicién: Papas Asadas o Papas Majadas
con Aderezos (pag. 26)

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Cerca de 6 oz. (177g),
Porciones por Receta: 6, Calorfas 370, Calorias de Grasa 195, Total
Graso 22g, Grasa Saturada 6g, Colesterol 122mg, Sodio 1138mg, Total
Carbohidratos 2g, Fibra Og, Aztcar Og, Proteina 39g

1 pollo para asar (31/2-4
libras) lavado y limpio

2-3 Cdas. Sazonador
Sensacion Latina

2 cebollas medianas,
peladas y por la mitad

3 dientes de ajo, molidos

Zumo de 1 limén o 1 lima

idea para servir

Este pollo queda tan
jugoso que se desprende
del hueso. Si cocinas
para una persona o dos,
divide los sobrantes en
los Recipientes Rock ‘N
Serve™ Medianos Poco
Profundos y refrigera o
congela para préximas
comidas.

salsa de queso roquefort

Rinde aproximadamente 1 taza

En el Tazén Impressions de 51/2 tazas mezcla todos los
ingredientes con la Espatula, de Silicon, para Salsas. Coloca
el sello y refrigera hasta servir.

Sugerencia para Servir: Salsa para acompafar pollo frito,
alitas de pollo, albéndigas o vegetales.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 2 Cdas. (279), Porciones por
Receta: 8, Calorfas 47, Calorias de Grasa 32, Total Grasa 4g, Grasa
Saturada 2g, Colesterol 13mg, Sodio 119mg, Total Carbohidratos 1g,
Fibra Og, Azticar 1g, Proteina 2g

4 Cdas. de queso roquefort
desmenuzado

1/2 taza de crema agria

/4 taza de buttermilk (suero
de manteca)

1 Cda. Sazonador de
Vegetales

idea para servir

Sirve esta u otras salsas
en la Cremera Open
House™ para servir
facilmente con una mano.

quesadillas de
frijoles y queso

Rinde 5 quesadillas

Coloca una taza de agua en la Base del Oval Microwave
Cooker; separa. Mezcla el Sazonador con los frijoles; unta 2
Cdas. de la mezcla de frijoles sobre 5 tortillas, con la Espatula,
de Silicon, para Salsas; rocia 1/3 taza de queso sobre los
frijoles y cubre con otra tortilla. Coloca una quesadilla en el
Colador Poco Profundo y una en el Colador Profundo. Cubre y
cocina en el microondas a Potencia Alta, por 2 minutos, hasta
que los frijoles y y el queso estén calientes. Sirve de inmediato
0 cubre para mantenerlas tibias.

En Hornilla: Calienta una Sartén Chef Series™ para Freir de
9.5", a fuego Medio Alto, coloca la quesadilla preparada en la
sartén hasta dorar por cada lado. Retira de la sartén y repite el
proceso hasta terminar.

Variacion de la Receta:

Burritos de Frijoles y Queso Unta 2 Cdas. de frijoles sobre la
tortila con la Espatula, de Silicon, para Salsas; rocia 3
Cucharadas de queso sobre los frijoles. Con cuidado, dobla los
lados hacia adentro o rueda la tortilla hacia adelante hasta
formar un burrito. Repite hasta terminar. Coloca la unién hacia
abagjo en la Base del Oval Microwave Cooker; Cocina al
microondas en Potencia Alta, por 2 minutos, hasta que los
frijoles y queso estén calientes.

Sugerencia para Acompaiar: crema agria, guacamole, salsa
y cebolla cruda picadita

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 quesadilla (194g), Porciones
por Receta: 5, Calorias 437, Calorfas de Grasa 150, Total Graso 179,

Grasa Saturada 9g, Colesterol 40mg, Sodio 1020mg, Total
Carbohidratos 50g, Fibra 7g, AzUcar 2g, Proteina 19g

pan de cerveza

Rinde para 1 hogaza (aprox. 8 porciones)

En el Tazon Thatsa™, mide harina, azlicar y Sazonador. Con
cuidado, afiade la cerveza sobre el lado del tazén para evitar que
forme espuma. Mezcla con la Espatula, de Silicén, para Salsas
hasta formar la masa. Coloca en Molde de Silicén para Pan y
hornea a 325°F, por 30 minutos.

Variacion de la Receta:
Pan de Cerveza con Queso Afiade !/2 taza de queso cheddar

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion para Servir: 1 Tajada (105g),
Porciones por Receta: 8, Calorias 238, Calorias de Grasa 5, Total Graso
1g, Grasa Saturada 0Og, Colesterol Omg, Sodio 710mg, Total
Carbohidratos 50g, Fibra 2g, Azdcar 13g, Proteina 5g

1 pate.(10 unidades) de
tortillas de harina de. 6"

1 lata (16 oz.) frijoles refritos
sin grasa

12/3 taza de queso
cheddar rallado

1 Cda. Sazonador Chipotle
del Sudoeste (opcional)

idea para servir

Planifica de antemano.
Prepara burritos, congela
rapidamente y coloca en
un Recipiente Rock ‘N
Serve™ Mediano Prof.
para una comida lista en
cualquier momento.

3 tazas de harina preparada

1/2 taza de azucar

1 lata (12 0z.) de cerveza

1 Cda. Sazonador Chipotle,
Italiano o Cajun

idea para servir

Sirve el pan, en rebanadas,
en una canasta pequefia
con una servilleta de tela.

SQUEDANGUSTO

SENSACIONES
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ensalada de pavo
estilo sudoeste

Rinde 8 porciones

Rebana las papas por la mitad y coloca en el Colador Poco
Profundo del Oval Microwave Cooker, cocina al microondas
en Potencia Alta por 5 minutos hasta que las papas estén
suaves al pincharlas con un tenedor, deja enfriar. Corta el pavo
en cuadritos y coloca en el Tazén Impressions de 10 tazas;
anade la cebolla picada, mayonesa, papas y Sazonador. Con
cuidado, mezcla los ingredientes con la Espatula, de Silicon,
para Salsas. Cubre y refrigera hasta servir.

Version Ligera: Usa mayonesa desgrasada o con poca grasa.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 2/3 taza (132g), Porciones por
Receta: 8, Calorias 210, Calorias de Grasa 110, Total Graso 12g, Grasa
Saturada 2g, Colesterol 30mg, Sodio 668mg, Total Carbohidratos 14g,
Fibra 1g, Azlicar Og, Proteina 10g

1 pate. (3/4 Ib.) pechuga de
pavo ahumada

1 pate. (1 Ib. 4 0z.) de papas
rojas (en rebanadas)

1/4 taza de cebollita china/
cebollin picadita

1/2 taza de mayonesa

1 cdita. Sazonador Chipotle
del Sudoeste

cacerola de espinaca

Rinde 8 porciones

Mezcla la espinaca y maiz en la Base del Oval Microwave
Cooker; cocina en el microondas en Potencia Alta 2-3 minutos.
Anade 11/4 taza de queso y el Sazonador; retira para usar luego.
Sobre una tabla de cortar, acomoda cuatro laminas de la masa
hojaldre (cubre la pasta que no uses para evitar que se seque).
Rocia cada 1dmina con aerosol antiadherente de cocina.
Empezando sobre el lado largo del rectangulo, corta tiras con el
Cuchillo Chef Series™ de Precision de aprox. 21/2-3" de
ancho; rendira 4-5 tiras por rectangulo. Apila cada tira una sobre
otra; y haz 3 cortes adicionales para obtener 4 pilas cuadradas.
Separa y acomoda los cuadrados de masa al fondo del Molde
Redondo de Silicén, de 9", cubriendo el fondo completo y
extendiéndose hacia los lados y hacia arriba del Molde de
Silicon. Unta 1/4 de la mezcla de espinaca y cubre los lados del
Molde de Silicon. Estira 1/4 de la espinaca, encima de la masa,
con la Espatula, de Silicon, para Salsas. Repite el
procedimiento, tres veces mas, hasta que la mezcla de
espinaca se termine. La capa final debe ser de la masa hojaldre,
sobre la espinaca, con la 1/2 taza restante de queso encima.

Hornea a 375°F, por 18-20 minutos, hasta dorar. Retira del
horno y deja reposar, por un minuto, antes de servir. Usa la
Espatula, de Silicon, para Salsas para rebanar en el Molde o
desmolda y usa un Cuchillo para rebanar.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 tajada (118g), Porciones por
Receta: 8, Calorias 202, Calorias de Grasa 65, Total Graso 7g, Grasa
Saturada 4g, Colesterol 18mg, Sodio 500mg, Total Carbohidratos 279,
Fibra 2g, Aztcar 2g, Proteina 10g

1 pate. (8 0z.) masa
hojaldre, descongelada

1 pqgte.(10 oz.) espinaca
picada congelada

1 pate. (8 0z.) maiz
congelado

13/4 taza de queso italiano,
finamente rallado

2 cditas. Sazonador
Italiano

Aerosol antiadherente (sabor
a mantequilla)

idea para senvir

Phyllo , también llamada
“filo”, ubicada en la
seccion de productos
congelados, es una masa
de textura ligera y consta
de capas bien finas para
pasteles como baklava y
spanakopita. Sigue la
informacion del fabricante
para descongelar.

coliflor arrebosada

con queso

Rinde 6 porciones

En la Rejilla, que se coloca sobre la Base del Oval Microwave
Cooker con el Aro Grande del Colador, afiade /4 taza de agua
y coliflor; cubre y cocina en el microondas en Potencia Alta 6-8
minutos hasta que esté suave. En el Recipiente Rock ‘N
Serve™ Mediano Poco Profundo, coloca el queso, chiles y
Sazonador. Cocina al microondas en Potencia Media-Alta (70%
poder) de 2-3 minutos hasta que el queso esté derretido y
burbujeante. Coloca la coliflor en un tazén de servir y vierte el
queso encima. Sirve de inmediato.

Idea para Sobrantes: Afiade los sobrantes a la Mezcla para
Sopa de Papas y Puerros El Sabor de Tupperware para
obtener un facil Chowder de Papas y Queso

Mas Sabor: Coliflor Sazonada-reemplaza el queso y Sazdn
Chipotle del Sudoeste con 2 cditas. del Sazonador Italiano.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: Aprox. 2/3 taza (197g),
Porciones por Receta: 6, Calorias 120, Calorias de Grasa 38, Total
Graso 4g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 16mg, Sodio 700mg, Total
Carbohidratos 12g, Fibra 4g, Aztcar 7g, Proteina 10g

salsa con teriyaki
y mostaza

Rinde aproximadamente 3/1 de taza

En un Recipiente Fresh ‘n Cool™ pequefio, mezcla los
ingredientes con la Espatula, de Silicon, para Salsas. Sella y
refrigera hasta servir. Puedes duplicar o triplicar la receta.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 Cda. (17g), Porciones por
Receta: 12, Calorias 12, Calorias de Grasa 0, Total Graso Og, Grasa
Saturada 0g, Colesterol 1mg, Sodio 160mg, Total Carbohidratos 2g,
Fibra 0g, Azlcar 1g, Proteina 1g

papas a lo nuestro

Rinde 4 porciones

El el Tazon Thatsa™, mezcla las papas con el aceite de oliva
y Sazonador. Acomoda las papas en una lamina de hornear
con la Hoja Wonder™ de Silicon y hornea a 400°F por 20-25
minutos.

INFORMAGION DE NUTRICION: Porcién de Servir: Aprox. 1/2 taza
(116g), Porciones por Receta: 4, Calorias 165, Calorias de Grasa
65,Total Grasa 79, Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg, Sodio 250mg,
Total Carbohidratos 22g, Fibra 2g, Azdcar 2g, Proteina 3g

QUEDANGUSTO

X
%]
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1 coliflor entera, enjuagada

8 0z. queso pasteurizado en
cubitos, bajo de grasa

1 lata (4 oz.) de chiles/ajies
verdes (opcional)

1-2 cditas. de Sazonador
Chipotle del Sudoeste o
Cajun

idea para servir

Crea un colorido centro de
mesa, organizando una
variedad de vegetales fres-
cos en una canasta larga y
de lados bajos. Los cen-
tros de mesa no deben
sobrepasar el nivel de la
vista de los comensales.

4 Cdas. (1/4 taza) mostaza
Dijon

1/2 taza de crema agria
desgrasada

1-2 Cdas. Sazonador de
Jengibre Estilo Oriental

1 pate. (1lb.) de papas rojas,
en rebanadas de /4"

2 Cucharadas de aceite de
oliva extravirgen

1-2 Cucharadas del
Sazonador Cajun
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albondigas islefias

\: Rinde 48 albondigas

Pica la cebolla con La Maquina Picadora. Mezcla la carne
molida, cebolla, huevos, pan rallado y Sazonador en el Tazén
Thatsa™ con la Espatula, de Silicén, para Salsas.

Con la Cuchara del Juego de Cucharas Medidoras, saca la
carne, en bolitas de 1 pulg., y hornea a 375°F, por 20 minutos
sobre la l&mina de hornear con la Hoja Wonder™ de Silicon.

Para el Microondas: En la Base del Oval Microwave Cooker,
acomoda las albéndigas sobre la Rejilla. Cocina al microondas,
en Potencia Alta, de 6-8 minutos; repite hasta terminar.

Salsa Sugerida: Salsa con Teriyaki y Mostaza (péag. 17) o Salsa
Barbacoa Humeante (pag. 25)

Sugerencia para un menu: Congela las albdndigas en un
Recipiente Rock ‘N Serve™ Mediano Profundo.

Variacion de la Receta:

Version Tex Mex Reemplaza con /4 taza Chipotle del
Sudoeste.

Version BBQ Reemplaza con /4 taza de Sazonador Sabor a
Barbacoa y /4 taza de ketchup.

Version Oriental Reemplaza con /4 taza de Sazonador de
Jengibre Estilo Oriental.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién de Servir: 6 albondigas (138g),
Porciones por Receta: 8, Calorias 294, Calorias de Grasa 120, Total

Graso 13g, Grasa Saturada 5g, Colesterol 137mg, Sodio 955mg, Total
Carbohidratos 12g, Fibra 1g, Azlcar 2g, Proteina 29g

pastel de papas

Rinde 6 porciones

En un Tazén Impressions de 5'/2 tazas, combina la crema
agria con el Sazonador y reserva. Coloca las papas, en
rebanadas, en el Molde Redondo de Silicon de 9"; cubre con
la mezcla de crema agria y mezcla de manera envolvente con
el queso usando la Espatula, de Silicon, para Salsas. Hornea
a 400°F, por 30-45 minutos, hasta que las papas estén suaves.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: aprox. /2 taza (165g),
Porciones por Receta: 6, Calorias 260, Calorias de Grasa 130, Total
Graso 14g, Grasa Saturada 8g, Colesterol 45mg, Sodio 372mg, Total
Carbohidratos 219, Fibra 2g, Azucar 4g, Proteina 13g

2 llbs de carne molida magra

1 cebolla pequena (1/2 taza)

2 huevos, ligeramente
batidos

3/4 taza de pan rallado

1/4 taza de Sazoén Islefio

idea para servir

Piensa en los colores
cuando pongas tu mesa.
Para un toque “isleno”,
usa amarillos, celestes y
toques de vivo color
naranja y lima. El estilo
Tex-Mex y BBQ requiere
de tela “vaquera” vy
cuadrados  rojos Yy
blancos. Una mesa al
estilo oriental puede tener
individuales negros o de
bambu y palitos en vez de
cubiertos.

1 bolsa (1 Ib.4 0z.) de papas
rojas, en tajadas de 1/4"

1 taza de crema agria con bajo
contenido de grasa

2 tazas de queso italiano rallado

1 Cda. Sazén de Vegetales

Sal y Pimienta a gusto

idea para servir

Sirve estas papas en el
Juego de Copas Sheerly
Elegant™  adornadas
€on una ramita de romero.

rueditas de canela

Rinde aproximadamente 8 porciones (16-20 rueditas)

Mezcla el azicar y las Especias; reserva. Sobre la tabla de /4 taza de azucar

cortar, estira la masa hojaldre para media luna y sepéralaen 2 2 cditas. de la Mezcla de
rectangulos; pellizca los bordes para unir. Rocia genero- Especias de Canela y
samente con la mezcla de azlcar. Comenzando con el lado
largo, enrolla cada rectdngulo tan ajustadamente como sea
posible. Tendrés dos rollos alargados. Con el Cuchillo Chef
Series™ de Precision, corta rebanadas de /2" y coloca sobre

una ldmina para hornear, cubierta con la Hoja Wonder™ de |, g
Silicén; presiona cada tajada. Rocia el resto del azlicar sobre |dea Dara SenviIr
las rueditas. Hornea a 350°F por 10-12 minutos. Sirve tibio.

Da la bienvenida a los
Nnuevos Vecinos con una

Vainilla
1 pate.(8 0z.) panecillos de
media luna crescent

Variacién de la Receta:

Rueditas Glaseadas con Canela Coloca /4 taza de glaseado D -
de queso en un Bolso para Decorar y decora cada ruedita reun'(,)n g Eumeii, ?"Ve
con la Boquilla de Linea Delgada. Rueditas ‘de GCanela, JUgF’
Rueditas de Canela y Pasas Afade 1/2 taza de pasas a la de naranja fresco y café.
mezcla de aztcar y hornea como se indica arriba. Adorna las Rueditas de
) ) Canela con nueces o
INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 ruedita (18g), Porciones por pecanas picaditas.

Receta: 16, Calorias 64, Calorias de Grasa 20, Total Graso 3g, Grasa
Saturada 1g, Colesterol Omg, Sodio 116mg, Total Carbohidratos 9g,
Fibra Og, Aztcar 5g, Proteina 1g

pan de canela

Rinde 20 porciones

Derrite la mantequilla en el microondas con el Juego de Micro 2 pgtes.(12 oz.) de masa
Jarras o el Recipiente Rock ‘N Serve™ Mediano Poco para panecillos
Profundo. Mezcla el aziicar y especias en el Recipiente Fresh refrigerada, sabor a

‘n Cool™,; reserva. Separa la masa y corta cada panecillo en mantequilla

cuatro partes con el Cuchillo Chef Series™ de Precision. 1 taza de azlcar
Unta cada panecillo en mantequilla, ruédalo en la mezcla de 1 barra de mantequilla,

azUcar y presiona en su sitio en el Molde, de Silicon, para Pan. derretida

Repite hasta terminar. Hornea a 400°F, por 20-25 minutos, 2 Cdas. de la Mezcla de

hasta dorar. Enfria 3-5 minutos y luego, invierte en una bandeja. Especias de Canela 'y
Vainilla

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 4 piezas. (51g), Porciones por
Receta: 20, Calorfas 194, Calorias de Grasa 96, Total Graso 11g, Grasa
Saturada 4g, Colesterol 12mg, Sodio 397mg, Total Carbohidratos 25g,
Fibra <1g, AzUcar 13g, Proteina 2g

119
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pastel de canela
y pecanas

Rinde 8 porciones

Pica las pecanas con La Maquina Picadora; resérvalas. Derrite
la mantequilla en el microondas con el Juego de Micro Jarras
o en el Recipiente Rock ‘N Serve™ Mediano Poco
Profundo. Mezcla el azlicar y especias en el Recipiente Fresh
‘n Cool™; reserva. Unta mantequilla en cada panecillo, ruédalo
en la mezcla de azicar y coloca en el Molde de Silicon
Redondo de 9". Repite. Echa las pecanas en la mantequilla
sobrante y luego, rocialas sobre los panecillos. Hornea a 375°F
de 12-14 minutos, hasta dorar. Enfria 5 minutos y luego unta el
glaseado (opcional) con la Espatula, de Silicon, para Salsas.

Variacion de la Receta:

Pastel de Canela con Pasas Anade /2 taza de pasas en vez
de las pecanas

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: /s Receta (80g), Porciones
por Receta: 8, Calorias 330, Calorias de Grasa 174, Total Graso 19g,

Grasa Saturada 7g, Colesterol 15mg, Sodio 450mg, Total Carbohidratos
379, Fibra 2g, Azlcar 21g, Proteina 3g

rosca estilo danés

Rinde 8 porciones

En el Quick Chef, mezcla los pistachios, miel, mantequilla y
especias hasta formar una pasta &spera; reserva. Sobre una
tabla de picar, estira la masa para media lunas crescent y
separa en 2 rectangulos, pellizca los bordes para unir.
Acomoda la mezcla de pistachio, de manera uniforme, sobre
ambos rectangulos. Comenzando con el lado largo, enrolla
cada rectangulo, tan apretado como sea posible. Tendras dos
rollos largos. Coloca los rollos sobre la Hoja Wonder™ de
Silicon y forma la rosca, pellizcando los rollos juntos y
presionando los panecillos. Hornea a 350°, por 12-13 minutos.
Deja reposar por un minuto; luego echa el glaseado en el
Bolso para Decorar. Recuerda retirar de la hoja antes de
rebanar. Sirve tibio.

Variacién de la Receta:
Rosca de Pecanas Reemplaza los pistachios por pecanas

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1/8 de la rosca (61g),
Porciones por Receta: 8, Calorias 250, Calorias de Grasa 114, Total
Graso 13g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 4mg, Sodio 300mg, Total
Carbohidratos 31g, Fibra 1g, Azlicar 19g, Proteina 4g

1 pate. (12 0z.) masa para
panecillos de mantequilla

1/2 taza de azucar

1/2 barrita de mantequilla,
derretida

1 Cda. Especias de Canela
y Vainilla

1/2 taza de pecanas, picadas

1/4 taza de glaseado de
queso crema (opcional)

idea para servir

Ata las servilletas con una
cinta y una flor fresca.

1/2 taza de pistachios
pelados

2 Cdas. de miel

1 Cda. de mantequilla

1 cdita. Especia de Canela
y Vainilla

1 pgte. (8 0z.) de panecillos
media luna crescent con
poca grasa

1/2 taza de glaseado de
queso crema

revuelto a lo sudoeste

Rinde 6 porciones

Coloca una salchicha desmenuzada en la Rejila sobre la Base
del Oval Microwave Cooker. Cocina al microondas, en
Potencia Alta, por 2 minutos; retira la salchicha vy rejila de la
base y escurre la grasa. Coloca los huevos, leche y Sazonador
en el Recipiente Quick Shake®, sella y sacude hasta mezclar
bien. Regresa la salchicha cocida, a la Base, y afiade la mezcla
del huevo y queso. Cocina al microondas, en Potencia Alta, por
2 minutos; revuelve y cocina al microondas otro minuto; deja
reposar, por 2 minutos, antes de servir. Para huevos mas
firmes, puede que se requiera otro minuto adicional en el
microondas.

Sugerencia para Servir: Acompana con crema agria, salsa,
jalapefos, cebollas o aceitunas.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: /3 taza (137g), Porciones por
Receta: 6, Calorfas 260, Calorias de Grasa 169, Total Graso 19g, Grasa

Saturada 8g, Colesterol 389mg, Sodio 4560mg, Total Carbohidratos 3g,
Fibra Og, Azlcar 2g, Proteina 19g

huevo y tostadas
al horno

Rinde 8 porciones

Coloca los huevos y el Sazonador en el Recipiente Quick
Shake®, sellay sacude bien. Coloca el pan en el fondo del Molde
Redondo de Silicon de 9"; vierte la mitad de la mezcla del
huevo sobre el pan, rocia 1/2 taza de queso y vegetales. Permite
que el pan absorba los huevos; vierte el resto de la mezcla de
huevos y termina con el queso rallado. Hornea a 350°F por 20-
25 minutos hasta que los huevos tomen punto. Usa la Espatula,
de Silicon, para Salsas para retirar los huevos del molde.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién para Servir: 1 cuadrado
(108g), Porciones por Receta: 8, Calorias 206, Calorias de Grasa 118,
Total Graso 13g, Grasa Saturada 6g, Colesterol 333mg, Sodio 312mg,
Total Carbohidratos 7g, Fibra Og, Azlcar 2g, Proteina 14g

6 oz. de salchichas de
cerdo con poca grasa

10 huevos grandes

1/4 taza de leche desgrasada

3/4 taza de queso cheddar
rallado

2 cditas. del Sazonador
Chipotle del Sudoeste

idea para servir

iSirve el desayuno al aire
libre! Colecciona platos
para tarta, de enamel, en
remates del vecindario
(los rojos y azules son los
mejores). Sirve el
Revuelto al Sudoeste,
tostadas y fruta fresca en
platos para cena sobre
los platos de enamel.
Estos actuaran como una
pequena bandeja. Usa
pafiuelos de algodén
grandes como servilletas.

12 huevos grandes

4 rebanadas de pan blanco
o de trigo, en cuadritos

1 taza de queso rallado,
dividido por la mitad

1/4 taza de vegetales
(espinaca u hongos
frescos)

1/2 cdita. del Sazonador
Sensacion Latina

SIMPLEYGOURMET
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ensalada bistro

Rinde 4 porciones

Coloca la lechuga, pasas, manzana y queso en el Tazén
Thatsa™ o en el Tazén Sheerly Elegant™ Grande; reserva.
Calienta la Sartén Chef Series™ para Freir, de 8", a fuego
Medio Alto por 1-2 minutos; pifiones (0 nueces) y revuelve con
la Espatula, de Silicén, para Salsas hasta dorar ligeramente.
Afiade a la ensalada y revuelve con el Alifio Vinagreta Simple
(pég. 23); sirve de inmediato.

Para un toque internacional, acomoda un palito de pan, al
borde de cada plato de ensalada, al poner la mesa. Acompana
con una seleccién de aceitunas de la seccion deli de tu
mercado.

INFORMACION NUTRICIONAL DE LA ENSALADA: Porcion: aprox. 1
taza (759), Porciones por Receta: 4, Calorias 118, Calorias de Grasa 34,

Total Grasa 4g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 5mg, Sodio 78mg, Total
Carbohidratos 20g, Fibra 2g, Aztcar 16g, Proteina 3g

ensalada café

Rinde 4 porciones

Coloca la lechuga, uvas, manzana, queso y aguacate/palta en
el Tazén Thatsa™ o en el Tazén Sheerly Elegant™ Grande;
reserva. Mezcla la ensalada con Vinagreta de Citricos (pag. 23);
sirve de inmediato.

INFORMACION NUTRICIONAL, SOLO DE LA ENSALADA: Porcion:
aprox. 1 taza (152g), Porciones por Receta: 4, Calorias 183, Calorias de

Grasa 110, Total Graso 13g, Grasa Saturada 4g, Colesterol 15mg, Sodio
50mg, Total Carbohidratos 14g, Fibra 4g, Azlcar 10g, Proteina 6g

crocantes a la
parmesana

Rinde 6 a 8 porciones

Mezcla el Sazonador y el queso; rocia en un molde para
hornear cubierto con la Hoja Wonder™ de Silicon. Hornea a
350°F, por 10-12 minutos, o hasta dorar. Enfria completamente
y quiebra en trozos crocantes personales.

Variacién de la Receta:

Crocante Estilo Italiano Reemplaza el Sazonador Cajun con
el Sazonador ltaliano

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: '/s receta (28g), Porciones por
Receta: 8, Calorias 114, Calorias de Grasa 67, Total Graso 7g, Grasa

Saturada 5g, Colesterol 20mg, Sodio 646mg, Total Carbohidratos <1g,
Fibra Og, Azticar <1g, Proteina 10g

2 tazas de lechuga
Romaine, lavada y picada

1/2 taza de pasas surtidas

1/2 manzana verde, picada

3 Cdas. queso gorgonzola
desmenuzado

2 Cdas. de pifiones o
nueces

Vinagreta Simple (pag. 23)

idea para servir

Sirve en el Tazoén Sheerly
Elegant™ Grande. Coloca
palitos de pan, largos y
finos, a la mesa, en los
Vasos Sheerly Elegant™.

2 tazas de lechuga Romaine,
lavada y picada

1 taza de uva negra sin semilla

1/2 manzana verde, picada

1/2 taza de queso Suizo o
gruyere, picado grueso

1 aguacate Hass maduro,
picado (opcional)

Vinagreta de Citricos (pag. 23)

1 pgte. (5 0z.) de queso
Parmesano rallado

1-2 Cdas. de Sazonador
Cajun

idea para servir

jldea para Regalar! Quiebra
las Tostadas y coloca en el
Modular Mates® Dispenser
para Espagueti.

vinagreta simple

Coloca todos los ingredientes en el Recipiente Quick Shake®,
sella y sacude hasta mezclar bien. Sirve de inmediato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: /4 receta, Porciones por
Receta: 4, Calorias 167, Calorias de Grasa 127, Total Graso 14g, Grasa
Saturada 2g, Colesterol Omg, Sodio 160mg, Total Carbohidratos 10g,
Fibra Og, Azlcar 9g, Proteina Og
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1/3 taza de vinagre balsamico

1/4 taza de aceite de oliva
extravirgen

1 Cucharada de azlcar

1 Cda. de mostaza Dijon

1 cdita. Sazonador Italiano

vinagreta de citricos

Rinde 1/2 taza

Coloca todos los ingredientes en el Recipiente Quick Shake®;
sella y sacude bien. Sirve de inmediato sobre la ensalada.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 3 Cdas. (41g), Porciones por
Receta: 4, Calorias 141, Calorias de Grasa 126, Total Graso 14g, Grasa
Saturada 2g, Colesterol Omg, Sodio Omg, Total Carbohidratos 4g, Fibra
0g, AzUcar 3g, Proteina Og

1/4 taza de aceite de oliva
extravirgen

Zumo de 1 limén grande

1 Cda. de azlcar

ensalada cremosa de fruta

Rinde 8 porciones

Con La Maquina Picadora, pica la manzana y reserva. En un
Recipiente Stuffables™ de 6-tazas, usa la Espatula, de
Silicén, para Salsas para mezclar suavemente todos los
ingredientes. Coloca el sello y refrigera hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. /2 taza (90g),
Porciones por Receta: 8, Calorias 76, Calorias de Grasa 18,Total Graso
2g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 7mg, Sodio 10mg, Total
Carbohidratos 15g, Fibra 1g, Azdcar 14g, Proteina 1g

crostini

Rinde 12 redondelas

Rebana el pan baguette con el Cuchillo Chef Series™ para
Pan sobre una tabla de picar. Mezcla el aceite y Sazonador,
ligeramente y sumerge cada tajada de pan en la mezcla.
Hornea a 400°F, sobre una l&mina para hornear, cubierta con la
Hoja Wonder™ de Silicén, de 5-8 minutos, hasta dorar.

Variacion de la Receta:
Crostini Cajun Reemplaza con el Sazonador Cajun.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 redondela (20g), Porciones
por Receta: 12, Calorias 90, Calorias de Grasa 45, Total Graso 5g,
Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg, Sodio 310mg, Total Carbohidratos
9g, Fibra 1g, Aztcar Og, Proteina 1g

1 libra de uvas (negras, verdes o
surtidas), lavadas, sin semilla

1 manzana granny smith, picada

1 envase (4 0z.) de crema agria
con poco contenido de grasa

1 Cda. de azicar morena clara

1/2-1 cdita. de Especias de
Canela y Vainilla

1 pan baguette, 12-
rebanadas de 1/4"

2 Cdas. Sazonador Italiano

1/4 taza de aceite de oliva
extravirgen

idea para servir

Prueba aderezar con
tomates y albahaca
fresca picadita.
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ensalada de tomate

y mozzarella

Rinde 12 tajadas

Con el Cuchillo Chef Series™ Serrado Utilitario, rebana los
tomates aprox. a 1/4" de grosor y coloca en una bandeja.
Rebana la mozzarella y coloca sobre cada tajada de tomate. En
el Recipiente Quick Shake®, mezcla aceite de oliva y el
Sazonador, vierte sobre el queso y tomates. Adorna con hojitas
frescas de albahaca. Sirve solo o con Crostini (péag. 23).

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 rebanada (72g), Porciones
por Receta: 12, Calorfas 120, Calorias de Grasa 27, Total Graso 3g,
Grasa Saturada 3g, Colesterol 10mg, Sodio 240mg, Total Carbohidratos
3g, Fibra 1g, AzUcar 1g, Proteina 59

bruschetta

Rinde 12 porciones

Coloca la hoja en el Quick Chef y procesa la albahaca, ajo
molido, aceite de oliva y Sazonador; coloca en el Recipiente
Stuffables™ de 6 tazas. Pica los tomates con La Maquina
Picadora y afade a la mezcla de albahaca. Mezcla con la
Espatula, de Silicon, para Salsas. Combina de maravilla con
Crostini (pag. 23) o con Pan Pita Tostado (pg. 29).

Variacién de la Receta:

Bruschetta Ensalada de Pasta Pica los tomates y otros
ingredientes en el Quick Chef. La mezcla se convierte en una
salsa ligera. Revuelve con tres tazas de pasta cocida; sirve frio
0 a temperatura ambiente.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: Aprox 2 Cdas. (43g),
Porciones por Receta: 12, Calorias 40, Calorias de Grasa 35, Total
Graso 4g, Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg, Sodio 55mg, Total
Carbohidratos 2g, Fibra 1g, Aztcar 1g, Proteina Og

3 tomates maduros

2 bolas (4 oz.) de mozzarella
fresca

1/3 taza de aceite de oliva
extravirgen

1-11/2 Cdas. Sazonador
Italiano

2-3 Cdas. de hojitas frescas
de albahaca (opcional)

idea para servir

Usa tomates cerezos y
pequenas bolas de
mozzarella y sirve en las
Copas Sheerly Elegant™.

1 libra de tomates cerezos,
por la mitad, sin semillas

3 dientes de ajo, pelados y
molidos

3 Cdas. de albahaca fresca

3 Cdas. de aceite de oliva
extravirgen

11/2 cdita. Sazonador
Italiano

idea para servir

Cuando coseches nume-
rosos tomates en tu
jardin, llena un Recipiente
Stuffables™, adjunta una
copia de la receta de
Bruschetta y regalala a tu
Vecino.

albéndigas al minuto

Rinde 24 albéndigas de 1"

En el Tazén Thatsa™, mezcla los ingredientes con la
Espatula, de Silicon, para Salsas. Prepara albéndigas de 1"
con la Cuchara del Juego de Cucharas Medidoras. Coloca
las albondigas en la Rejilla sobre la Base del Oval Microwave
Cooker. Cocina al microondas, en Potencia Alta, por 4
minutos; deja reposar.

Sugerencia para Servir: Sirve con la Salsa Barbacoa
Humeante (abajo) o con tu salsa favorita.

Variacion de la Receta:

Albéndigas de Pavo Reemplaza la carne con pavo; puede
que necesites aumentar la cantidad de Sazonador.
INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 6 albéndigas (117g),
Prociones por Receta: 24 , Calorias 220, Calorias de Grasa 67, Total

Graso 79, Grasa Saturada 3g, Colesterol 80mg, Sodio 425mg, Total
Carbohidratos 