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El Sabor de

Tupp_erware : Elige la Experiencia El Sabor de
La nueva experiencia de la fiesta - -
Tupperware que mas te convenga:

0so - facil - simple - delicioso - facil - simple - delicioso - facil - simple - de

Todos nuestros mejores recuerdos y ocasiones especiales - 3 W SIMPLE Y GOURMET
se relacionan con alimentos. La barbacoa del 4 de julio, iy
el Dia de Accion de Gracias con la familia, las cenas de
los viernes. jPor qué la comida es tan especial que queda

Termina de preparar el almuerzo...no olvides la cita para
mafana del dentista...la practica de fitbol es a las 5:00.. la fiesta
del vecindario de manana por la noche...”Mami, le dije al

grabada en nuestra mente? Si te sientas solo o sola a entrenador que ibas a preparar algo para el pasadia del
comer los mismos alimentos que serviste en esas equipo”...;Te suena conocido? [Descansa! El Sabor de
ocasiones, nada en tu plato tendria el mismo sabor. ;Por f Tupperware viene al rescate con alimentos fantdsticos,

_— L jrapidamente! Transforma tu rutina de comidas “para llevar”

qué? Es la experiencia que rodea los alimentos lo 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

o congeladas con comidas Simples y Gourmet. Desde
bocaditos hasta ensaladas sensacionales, la experiencia es
facil, simple y deliciosa.

colores en la mesa, la musica, la textura de las servilletas o 4 SENSACIONES QUE DAN GUSTO

la aspereza de la mesa, el aroma de los alimentos y las Imagina que tienes un pasaporte para probar sabores

velas, y por supuesto, el sabor de la buena comida. exdticos y fascinantes. Imagina los colores vividos en la

plaza del mercado. Despierta tus sentidos con aromas

Nosotros comprendemos la importancia de esos momentos y tentadores y especias. Comparte esta experiencia en tu

es nuestro negocio ayudarte a recrearlos. Esa es la razon de la mesa con Sensaciones Que Dan Gusto; la manera mas

fiesta El Sabor de Tupperware; y celebrar una fiesta El Sabor novedosa y elegante de entretener, usando, paso por paso,

de Tupperware es muy facil. Simplemente, retne a algunas las soluciones simples de El Sabor de Tapperware.

amistades y disfruta de una de nuestras fabulosas experiencias.

Las recetas son faciles, divertidas y requieren pocos ingredientes. POSTRES EXQUISITOS

En minutos, estardn disfratando deliciosos alimentos. ) Cada dia de cada estacion, hay razones para celebrar. Ya

Los Consei Semir (e of “ bar 1 i A Tal sea al final del dia, después del trajin del trabajo y de
05 LOHsejos para Servir e olrecen 1deas para realzar fa I llevar a los nifios a sus actividades...sea para entonar la

experiencia. Anaden “el toque especial” de cada dia. Puede que B

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. ;Ta
te lo mereces!

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
Anfitrién que puedes recibir. Tu Consultor/a Tupperware te aconsejara
para que ganes el maximo de Délares de Anfitrién en tu fiesta. Celebrar
una fiesta El Sabor de Tupperware o cualquier celebracion con
familiares y amigos debe ser algo facil, simple y delicioso.

‘q‘ RECETAS FAVORITAS

57 RECETAS RAPIDAS  (CON TIEMPO)

. RECETAS SALUDABLES
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LISTADECOMPRAS

SEMANA 1

Pescado, Res, Aves Pescado, Res, Aves Pescado, Res, Aves

o 0000

3 libras carne molida magra
1 libra de tocino

3.5-4 libras, pollo para asar
1 libra de langostinos
congelados

2 libras de pechugas de
pollo, deshuesadas y sin piel

Vegetales

000 O 0000

1 pinta tomates cerezo

1 bolsa de lechuga romaine
2 dientes de ajo

pate. de 20 oz. de papas
majadas

bolsa de 1-3 libras de
cebollas amarillas

1 lima

Cilantro fresco (opcional)

1 manzana granny smith

1 Ib. papas rojas cremosas

Productos Congelados

e]
e]
e]

pate. 16 oz. tater tots
pate. 16 oz. vainitas
pate. 16 oz. brécoli

Productos Secos

000000 ©

lata 15 oz. tomates cortados
en cubitos

paquete de pasas surtidas
pomo de mayonesa

caja 10 oz. arroz moreno
pate. 8 oz. pasta corbatitas
pomo 26 oz. salsa p’ pasta
caja 10 oz. arroz Espariol
lata 16 oz. frijoles refritos

Comestibles

0000000 OO0 O O OO O 00O

Harina preparada
pate. 12 unid. masa p’ tacos

pate. 8 0z. queso cheddar
rallado

pate. 8 0z. queso italiano
rallado

16 oz. de crema agria

2 pates. 8 oz. de panecillos
crescent bajos en grasa

2-pates. 8 0z.de queso
neufchatel, poca grasa

pate. 4 oz. trozos de queso
Roquefort

1 pinta buttermilk poca grasa
16 oz. aceite de oliva extra
virgen

Vinagre Balsamico

Mostaza Dijon

Salsa Picante

Azlicar granulada

pate. 8 oz. nueces o pifiones
Pan rallado sazonado
Docena de huevos

SEMANA 2

O 8 onzas de pechugas de
pollo, deshuesadas y sin piel

O 3.5-4 libras de pollo p’ asar

Q 4-4 oz. de filetes de salmén

Q 2 libras de alitas 0
medallones de pollo

O 3 libras carne molida magra

Q3 pimientos grandes
(cualquier color)

1 libra de papas rojas

Ajo de la Semana 1
Cebollas de la Semana 1

2 limas

Cilantro de la Semana 1
(opcional)

1 libra de tomates pequerfios
Abahaca fresca

Aguacate (opcional)

1 bolsa de lechuga romaine
1 manzana granny smith

QQ0O00Q0 ©QQQO

O pate.16 oz. vegetales
surtidos

O pate.16 oz. papas fritas

2 cajas de 10 onzas de arroz
tipo Espariol

lata de 16 oz. de frijoles refritos
sin grasa

lata de 15 oz. frijoles negros
2 latas de 15 oz. de tomates
2 latas de 15 oz. consomé
de pollo

lata 15 oz. salsa de tomate
pomo 26 oz. salsa p’ pasta

1 libra de pasta

Pasas surtidas de la
Semana 1

Qo000 000 O ©

Comestibles

10 tortillas de harina de 6"

pate. de 8 oz. de queso
cheddar rallado

Hojuelas de Tortilla

8 0z. de crema agria
Queso Parmesano rallado
pate. 12 oz. panecillos
refrigerados

Azicar de la Semana 1
Aceite de oliva de la Sem. 1
Vinagre Balsémico de Sem. 1
Mostaza Dijon de la Sem. 1

Buttermilk bajo en grasa de
la Semana 1

pate. 4 oz. queso Roquefort
pate. 4 0z. queso
Gorgonzola desmenuzado
Salsa Picante de la Sem. 1
Pan rallado de la Semana 1
Pan Francés tipo baguette

Nueces o pifiones de la
Semana 1

0000 00 00000 0000 OO

Sazonadores ChefSeries™ Requeridos

Canela y Vainilla
Sabor a Barbacoa
Sazén ltaliano

Chipotle del Sudoeste

SEMANA 3
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Comestibles

00 00O O O OO0 OOOOO OO

2 libras carne molida magra
1 libra de chuletas de cerdo
sin hueso

1 libra de pechugas de pollo,
deshuesadas y sin piel

1 libra de tocino

4-4 ozs. de filetes de salmén

Vegetales Vegetales

1 libra de papas rojas
Cebollas de la Semana 1

1 bolsa de lechuga romaine
1 manzana granny smith
Ajo de la Semana 1

1 cebolla roja

Un pate. de ensalada de col
pate. 12 oz. vegetales mixtos
pomo 10 oz. salsa alfredo

1 lima

Cilantro de la Semana 1

2 zapallitos/zuccini de 6"

1 zanahoria

1 pinta de tomates cerezos

Productos Congelados Productos Congelados

Productos Secos Productos Secos

pate. oz. pasta farfalle de
corbatitas

lata 15 oz. frijoles negros
lata 16 oz. frijoles refritos
lata 15 oz blackeyed peas
lata 15 0z maiz en grano
Pasas surtidas de la
Semana 1

lata 15 onzas tomates en
cubitos

caja 10 oz. macarroni con
queso

10 tortillas de harina de 6"

pate. de 8 oz. de queso
cheddar rallado

Az(car de la Semana 1
Vinagre Balsamico de Sem. 1
Pan rallado de la Semana 1
Mostaza Dijon de la Sem. 1

2 pgtes. 8 oz.de queso
neufchatel, poca grasa

Harina preparada de la Sem.1
8 0z. de crema agria

pate. 4 0z. queso
Gorgonzola desmenuzado

2 pates. 8 oz. de panecillos
crescent bajos en grasa

Nueces o pifiones de la
Semana 1

Huevos de la Semana 1

pate. 4 oz. trozos de queso
Roquefort desmenuzado

1 pinta buttermilk poca grasa
Mayonesa de la Semana 1

Wasabi Ranch
Delicia de Vegetales
Estilo Cajun
Sensacion Latina

SEMANA 4

Pescado, Res, Aves

1 libra de pechugas de pollo,
deshuesadas y sin piel

1pqte. de 14 oz. de
salchichas de pavo ahumado

3.5-4 libras de pollo p’ asar
2.5 llbs. carne molida magra
8 oz. salchicha tipo chorizo

oo O O

Vegetales

Cebollas de la Semana 1
bolsa de lechuga romaine
4 tomates medianos

1 libra de papas rojas

1 lima

Ajo de la Semana 1
Cilantro fresco (opcional)
1 manzana granny smith
1 apio

Aguacate (opcional)

0o 0000000

Productos Congelados

O pate.16 oz. vegetales
surtidos

Productos Secos

8 0z. de tu pasta favorita

4 oz. macarroni de coditos
2 pomos 26 oz. salsa p’ pasta
lata 28 oz. frijcles caseros
lata 15 oz. tomates en cubitos

2 latas de 6 oz. de atin
albacor en lata

caja de 10 oz. arroz salvaje
Arroz blanco

Pasas surtidas de la Sem.1
caja de 8.5 oz. mezcla
bizcochitos de maiz

lata 15 oz. de maiz cremoso
lata de 15 oz. de maiz entero

0 0000 ©COOCOOCO

Comestibles

pate. de 8 oz. de queso
cheddar rallado

pate. de 8 oz. de queso
Italiano rallado

pate. 12 oz. panecillos de
mantequilla refrigerados

8 0z.de queso neufchatel,
poca grasa

Ketchup

salsa Worcestershire

1 docena de huevos grandes
Huevos de la Semana 1
Mayonesa de la Semana 1
Aerosol antiadherente de
cocina

10 tortillas de harina de 6"
bolsa de mini-pretzels - 9 oz.
Aceite de oliva de la Sem. 1
pate. 12 oz. panecillos
refrigerados

2 barras de mantequilla

Alifio favorito de ensalada

00 0000 OO0OO0O0O0O0O0 O O O O

2 zapallitos verdes
(aprox. 6" de largo)

1 zanahoria grande

1 cebolla pequena,
finamente picada
(opcional)

1 huevo ligeramente batido

3-4 Cdas. de harina
preparada

1 cdita. Sazonador
de Ajo

2 Cdas. de aceite de oliva
para freir

Opcional para acompanar:
Sal y pimienta al gusto
Crema agria

Compota de manzana

1 taza de arroz de grano
pequeno, crudo

2 tazas de agua

1 lata (14 oz.) de leche
condensada sin grasa

1/2 taza de pasas

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

SENSACIONESQUEDANGUSTO

sensaciones(juedangusto

PANQUEQUES VEGETALES
RINDE 6-8 PANQUEQUES DE 3"

Con el Cortador Julienne, corta el zapallito verde y
zanahoria en un Tazén Impressions de 10 tazas. Afade
el huevo, cebolla, harina y Sazonador; mezcla con la
Espatula de Silicon, para Salsas. Calienta la Sartén
Chef Series™ de 91/2"y anade 1 Cda. de aceite de oliva.
Mide 1/3 taza de la mezcla y vierte en la sartén. Cocina 3
panqueques, 2-3 minutos cada lado, a fuego Mediano Alto
hasta dorar. Termina de dorar y sirve de inmediato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 panqueque, Porciones por Receta: 6, Calorias
60, Calorias de Grasa 30, Total graso 3.5g, Grasa Saturada 0.5g, Colesterol 35mg, Sodio
50mg, Total Carbohidratos g, Fibra 1g, Azlicar 1g, Proteina 2g

20.

ARROZ CON LECHE
RINDE 6 PORCIONES

En la Base del Oval Microwave Cooker, coloca el arroz y 2
tazas de agua, cubre y pon al microondas al 100% de poder,
por 5 minutos; revuelve con la Espatula de Silicon, para
Salsas, cubre y cocina al microondas, 10 minutos, al 70% de
poder hasta que el arroz esté suave, y el agua se absorba.
Anade la leche condensada, pasas y Especias; cubre y cocina
al microondas al 70% de poder, por 6 minutos, hasta que la
leche se reduzea ligeramente. Enfria ligeramente. Retira de la
Base y coloca en tu Tazén Tupperware favorito. Sirve tibio.

CHOCOLATE - Omite las pasas y anade 1/2 taza de grageas
de chocolate, al budin preparado, cuando haya enfriado
ligeramente.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: '/ taza, Porciones por Receta: 6, Calorias 310,
Calorias de Grasa 5, Total Grasa 0g, Grasa Saturada 0g, Colesterol 5mg, Sodio 70mg, Total
Carbohidratos 70g, Fibra 1g, Aztcar 8g, Proteina 8g
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SENSACIONESQUEDANGUSTO

PRETZEL DE POLLO
RINDE 4 PORCIONES

Mezcla el Sazonador con los pretzels molidos. Rueda el
pollo sobre la mezcla de pretzel. Coloca sobre una lamina
para hornear con la Hoja Wonder™ de Silicon. Hornea a
375°F, por 30 minutos.

Mezcla el Sazonador con los pretzels molidos. Rueda el
pollo sobre esta mezcla. Coloca la Sartén Chef Series™ de
91/2 a fuego Mediano-Alto, anade 1 Cda. de aceite de oliva y
saltea el pollo, 5 mins. aprox., cada lado, hasta cocinar bien.

Macarrones con Queso

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 trozo (104g/3.7 oz.), Porciones por Receta: 4,
Calorias 226, Calorfas de Grasa 34, Total Grasa 7g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 63mg,
Sodio 1112mg, Total Carb 229, Fibra 1g, Az(cares 29, Proteina 25g

PIMIENTOS RELLENOS
VEGETARIANOS

RINDE 6 PORCIONES

Mezcla el arroz y el paquete de sazonador incluido, 2 tazas
de agua, frijoles negros y la lata de 14 oz. de tomates, mas el
Sazonador, en la Base del Oval Microwave Cooker.
Cubre y cocina al microondas en Potencia Alta, 10-15
minutos, hasta que quede suave. Retira el arroz y afiade 1
taza de agua a la Base. Coloca los pimientos en el Colador
Profundo del Oval Microwave Cooker y cocina al vapor 3
minutos. Rellena cada pimiento y cocina 2 minutos
adicionales en Potencia Alta.

Acompaiia con 1 taza de queso estilo Mexicano sin grasa o
con poca grasa y cocina al microondas, 30 segundos.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 pimiento relleno (288g/10.2 0z.), Porciones por
Receta: 6, Calorias 206, Calorias de Grasa 6, Grasa Total <1g, Grasa Saturada <1g,
Colesterol <1mg, Sodio 776mg, Total Carb 44g, Fibra 5g, Az(icares 4g, Proteina 8g

4 mitades de pechuga de
pollo (4 oz.).
deshuesadas y sin piel

1 taza de pretzels molidos

2 Cdas. del Sazon
Combinado Italiano o
Estilo Cajun

Idea para Servir

1 caja (7 oz.) arroz estilo
Espaiiol

2 tazas de agua

1 lata (15 oz.) de frijoles
negros

1 lata (14 oz.) de tomates

picados simples o con chili
1 Cda. Sazonador Chipotle

del Sudoeste
3 pimientos (rojo, verde,

anaranjado o amarillo), por

la mitad, sin semillas

1 libra (44 oz.) de
chuletas de cerdo,
deshuesadas

2 Cdas. de Sazonador
para Barbacoa

2 Ibs. de carne molida
magra

1-11/2 Cdas. del Sazén
Combinado de Ajo

1-11/2 Cdas. del Sazén
Combinado Italiano

1 pomo (20 oz.) de salsa
de tomate con albahaca

1 caja (libra) de tu pasta
favorita de alta proteina

Queso Parmesano rallado
(up(ti(miﬂ)

pqte. (14 oz.) de
salchicha de pavo

ahumado de poca grasa

lata (28 oz.) de frijoles
al horno estilo casero
1/2 taza de Salsa
Humeante de Barbacoa
(pag. 32)

SENSACIONESQUEDANGUSTO

CHULETAS DE CERDO
A LA BARBACOA

RINDE 4 PORCIONES

Sazona las chuletas con el Sazonador en el Tazén Thatsa™.
Coloca en un molde para hornear cubierto con la Hoja
Wonder™ de Silicon. Hornea a 375°F por 25-30 minutos.

Cocina en la parrilla hasta que esté cocido a tu gusto—
minimo 160°F.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 chuleta (91g/3.2 0z.), Porciones por Receta: 4,
Calorias 188, Calorias de Grasa 66, Total Grasa 7g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 73mg,
Sodio 512mg, Total Carb 3g, Fibra<1g, Azlcar 1g, Proteina 26g

PASTA GENEROSA
RINDE 8 PORCIONES

Saltea la carne molida con la Espatula, de Silicon, para
Salsas en la Cacerola Chef Series™ de 6 Cuartos
calentada a fuego Medio Alto hasta que esté cocida. Afiade el
Sazonador y la salsa, deja reposar hasta servir. Hierve 21/2
Cuartos de agua (con 1 cdita. de sal) en la Olla Chef
Series™ de 8 Cuartos; coloca la pasta cruda en el Inserto
para Pasta y sumerge en la Cacerola. Hierve la pasta,
revolviendo ocasionalmente hasta que esté cocida al gusto.
Retira el Inserto de la Cacerola, escurre el agua y mezcla con
la salsa, rocia con queso (opcional); sirve de inmediato.

Ensalada Nueva Ola (pag. 23) con Vinagreta Simple de Ajo
(pag. 32)

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion de Servir: Aprox. 2 tazas (332g), Porciones por
receta: 8, Calorias 508, Calorias de Grasa 136, Total Grasa 15g, Grasa Saturada 5g,
Colesterol 88mg, Sodio 790mg, Total Carbohidratos 53g, Fibra 4g, Az(icar 11g, Proteina 36g

CAZUELA DE FRIJOLES
Y SALCHICHAS

RINDE 6 PORCIONES

Rebana la salchicha en 24 piezas; reserva. Coloca todos los
ingredientes en la Base del Oval Microwave Cooker.
Revuelve con la Espatula de Silicén, para Salsas; cubre y
cocina al microondas en Potencia Alta, 8 minutos, hasta que
la salsa burbujee y la salchicha esté caliente. Sirve de
inmediato en el Tazén Térmico Ovalado para Servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. '/2 taza de frijoles con 4 rodajas de
salchicha, Porciones por Receta: 6, Calorias 270, Calorias de Grasa 60, Total Graso 7g,

Grasa Saturadai.5g, Colesterol 50mg, Sodio 1420mg, Total Carbohidratos 35g, Fibra 6g,
Az(car 13g, Proteina 179

(["
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SENSACIONESQUEDANGUSTO

SOPA DE TORTILLA
CON POLLO

RINDE 6 PORCIONES

En el Colador Poco Profundo, coloca el pollo y 1/2 Cda.
del Sazonador; coloca en la Base del Oval Microwave
Cooker (con 1 taza de agua); cocina en el microondas, en
Potencia Alta, por 2 minutos. Coloca el consomé, Sazonador
y salsa de tomate en la Olla Chef Series™ de 6 Cuartos;
haz hervir a fuego Medio Alto. Afiade el pollo cocido v deja
reposar por 10 minutos; adorna con hojuelas de tortilla (e
ingredientes opcionales); sirve de inmediato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 taza (262g), Porciones por Receta: 6, Calorias
156, Calorias de Grasa 47, Total Graso 5g, Grasa Saturadalg, Colesterol 32mg, Sodio
1262mg, Total Carbohidratos 13g, Fibra 1g, Azicar 3g, Proteina 15g

ENSALADA DE FIESTA
DE FRIJOLES

RINDE 8 PORCIONES

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

ENSALADA SUPER PICANTE DE FRIJOLES - Reemplaza
el Sazonador Chipotle del Sudoeste con 1 cucharadita del
Sazonador Cajun.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. a taza (156g), Porciones por Receta: 8,
Calorias 105, Calorfas de Grasa 5, Total Graso 1g, Grasa Saturada 0g, Colesterol Omg,
Sodio 580mg, Total Carbohidratos 21g, Fibra 5g, Azlcar 3g, Proteina 6g

PAPAS ASADAS

RINDE 4 PORCIONES

En el Tazon Thatsa™, coloca las rodajas de papa, aceite de
oliva y Sazonador para cubrir bien. Luego, colécalas en una
lamina para hornear con la Hoja Wonder™ de Silicon y
hornea a 400°F, por 25-30 minutos, o hasta dorar bien.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: %/s taza (123g/4.4 0z.), Porciones por Receta: 4,
Calorias 190, Calorias de Grasa 63, Total Grasa 7g, Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg,
Sodio 443mg, Total Carb 30g, Fibra 3g, Az(icares 2g, Proteina 3g

1 pechuga (8 oz.) de pollo.
deshuesada, sin piel, en cubitos

2 latas (15 oz.) de consomé
de pollo

11/2 Cdas. de Sazonador
Chipotle del Sudoeste

1 lata (15 oz.) salsa de tomate

1-2 cditas. del Sazonador
Sensacion Latina

1 taza de hojuelas de tortilla

molidas

Aderezos opcionales:

Crema agria
Cebolla picada
Queso cheddar
Cilantro

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

lata (15 oz.) de frijoles
negros, medio escurridos

—_

lata (15 oz.) de granos

enteros de maiz dulce,

escurrida

1/2 taza de cebolla roja,
picadita

1 cdita. del Sazonador
Sensacién Latina

1 cdita. Sazonador

Chipotle del Sudoeste

1 bolsa (1lb.) papas rojas
en tajadas de 1/4"

2 Cdas. aceite de oliva

1-2 Cdas. del Sazon
Combinado Italiano

Sal y pimienta a gusto

1 pollo (31/2—4 Ibs.) para
asar

2-3 Cdas. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

(rduplica los ingredientes para

preparar el fin de semanal)

Idea para Servir

1 libra (4—4 oz.) de filetes
fr

1 taza de Simplemente

s de salmén rosado

Salsa (pag. 20)

SENSACIONESQUEDANGUSTO

POLLO ASADO
RINDE 6 PORCIONES

Coloca el pollo en la Base del Oval Microwave Cooker
con el Aro del Colador Profundo en su sitio. Sazona el
pollo generosamente por dentro y por fuera. Cubre. Cocina
en el microondas en Potencia Alta, 71/2 minutos, por libra.
D(‘fjﬁ reposar 5 minutos antes (1(‘5 servir.

Papas majadas (pag. 14) con maiz

PITAS PARA EL FIN DE SEMANA. Duplica la receta
anterior—rebana el pollo y almacena en el Recipiente Rock
’N Serve® para usar luego. Sirve frio o caliente—rellena el
pan pita con pollo, lechuga, queso rallado y alifio preparado
con el Sazonador Wasabi Ranch o tu sazon favorita.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: /6 pollo (798g/28 oz.), Porciones por Receta: 6,
Calorias 227, Calorfas de Grasa 77, Total Graso 8g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 96mg,
Sodio 679mg, Total Carb 3g, Fibra <1g, Azlcar <1g, Proteina 32g

SALMON DEL SUR DE
LA FRONTERA

RINDE 4 PORCIONES

En el Colador Poco Profundo del Oval Microwave
Cooker, cubre el salmén con Salsa y cocina 4 minutos en
Potencia Alta. Verifica que todo el salmén tome un color
rosado. Cocina otros 2 minutos si es necesario.

Coloca el salmon en un molde para hornear cubierto con la
Hoja Wonder™ de Silicon. Cubre con salsa. Hornea a 350°F,
15-20 min., o hasta que la carne se separe facilmente con un
tenedor.

Arroz al estilo cajun.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 filete (177g/6.3 oz.), Porciones por Receta: 4,
Calorias 150, Calorfas de Grasa 23, Total Graso 4g, Grasa Saturada <1g, Colesterol 59mg,
Sodio 289mg, Total Carb 4g, Fibra <1g, Azlcar 2g, Proteina 23g



SENSACIONESQUEDANGUSTO

RELLENO BASICO DE RES

RINDE 4 PORCIONES

Con la Maquina Picadora, pica la cebolla. Afiade la carne,
cebolla y Sazonador en la Base del Oval Microwave Cooker
con Rejilla. Cocina 3-5 min. hasta que pierda el color rosado.

CARNE ESTILO MEXICANO - Usa 1 cdita. del Sazonador
Chipotle del Sudoeste y 1 cdita. de Sensacion Latina

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: '/« receta (116g), Porciones por Receta: 4,
Calorias 227, Calorfas de Grasa 106, Total Grasa 12g, Grasa Saturada 59, Colesterol 85mg,
Sodio 227mg, Total Carbohidratos 2g, Fibra 0g, Azlcar 1g, Proteina 26g

PASTA PRIMAVERA
DE PRIMERA

RINDE 6 PORCIONES

Coloca 1 taza de agua en la Base del Microsteamer, anade
los vegetales al Colador; cubre y cocina en microondas, 4-6
minutos, hasta que estén suaves. Reserva. Mezcla la pasta,
salsa y Sazonador en el Recipiente Heat ‘N Serve™ 61/4
tazas. Sella y coloca al microondas 2-3 min. en Potencia Alta
hasta calentar bien. Revuelve los vegetales con la pasta con
la Espatula, de Silicén, para Salsas. Sirve de inmediato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. 1 taza, Porciones por Receta: 6, Calorias
270, Calorfas 60, Total grasa 7g, Grasa Saturada 4.5g, Colesterol 20mg, Sodio 550mg, Total
Carbohidratos 42g, Fibra 4g, AzUcar 5g, Proteina 10g

CUADRITOS DE MAIiZz
RINDE 30 CUADRITOS

Mezcla todos los ingredientes en el Tazéon Thatsa™ con la
Espatula de Silicon, hasta mezclar bien. Vierte en un
molde de 13" x 9" cubierto con la Hoja Wonder™ de
Silicon y hornea 30-35 minutos a 350°F. El pastel lucira
dorado y los bordes empezaran a separarse del molde. Enfria
ligeramente y corta en cuadritos con la Espatula de Silicén.
El pastel debe estar himedo. Se recomienda servir tibio.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 cuadrito (40g/1.4 0z.), Porciones por Receta:
30, Calorias 79, Calorias de Grasa 36, Total Grasa 4g, Grasa Saturada 29, Colesterol 10mg,
Sodio 181mg, Total Carb 10g, Fibra <1g, Azlicares 3g, Proteina 1g

1 libra de carne
molida magra

1 cebolla pequena
(1/2 taza)

1 Cda. del Sazonador
Chef Series™ de tu
preferencia

Idea par:

4 tazas (8 oz.) de pasta

Jarfalle

1 pqte. (12 oz.) de vegetales

mixtos (frescos)

1 pqte. (10 oz.) de salsa
Alfredo light

11/2 cdita. Sazonador
Italiano de Hierbas

Ingredientes opcionales:
£

1/2 pinta de tomates cerezos,

rebanados a la mitad

1 caja (81/2 0z) mezcla
]
para panecillo de maiz

lata (15 oz.) crema de
maiz

lata (15 0z.) maiz en
grano, sin escurrir
1/2 taza (1 barrita)

mantequilla, derretida

1 libra de carne molida
magra (7% grasa)

1 cebolla pequena, picada
(1/2 taza)

2 Cdas. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

1 diente de ajo, molido

1 pqte.12 cortezas para
taco o tortillas de harina

Idea para Servir

2 latas (6 oz.) de atiin
albacore, envasado al
agua, escurridas

2 tazas de macarrones de

codito, cocidos (1 taza crudo)

8 Cda. de mayonesa
1 cebolla pequena,

cortada, en cuatro p‘dl'if‘,%

2 trozos de apio. picaditos

1 Cda. Sazén Combinado

Chipotle del Sudoeste

Idea para Servir

SENSACIONESQUEDANGUSTO

TACOS FACILES
RINDE 12 TACOS

Mezcla los primeros 4 ingredientes en el Tazén Thatsa™ con
la Espatula de Silicon, para Salsas; coloca en la Base del
Oval Microwave Cooker con la Rejilla. Cocina en el
microondas en Potencia Alta, por 3 minutos; revuelve. Cocina
dos minutos adicionales o hasta que pierda el color rosa.

Calienta cortezas, listas para tacos, sobre una lamina para
hornear cubierta con la Hoja Wonder™ de Silicon, a 350°F,
por 8-10 minutos. Para obtener tacos mas suaves, usa
tortillas calentadas en una lamina a 350°F, por 5 min. aprox.

Queso rallado bajo en grasa, crema agria, lechuga rallada, tomates
picados o Simplemente Salsa (pag. 20), aceitunas o jalapefios.

ENSALADA DE TACO - Sirve mas de 1 taza de lechuga rallada por
porcion.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 taco (1 corteza de taco, 2 cdas. de carne, /4 taza
de lechuga, 2 Cdas. de queso, 1 Cda. crema agria, 2 Cdas. Simplemente Salsa), Porciones

por Receta: 12, Calorias 186, Calorias de Grasa 70, Total Graso 8g, Grasa Saturada 3g,
Colesterol 31mg, Sodio 398mg, Total Carb 159, Fibra 1g, Azlicar 3g, Proteina 14g

ENSALADA PICANTE
DE ATUN

RINDE 4 PORCIONES

Con el Quick Chef, pica el apio y la cebolla. Combina el
atan, macarrones cocidos, mayonesa, apio, cebolla y
Sazonador. Revuelve, mezclando bien. Enfria hasta servir.

ENSALADA DE ATUN SUDOESTE - Reemplaza ¢l Sazén
Combinado Wasabi Ranch por el Sazonador Chipotle
del Sudoeste.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: %/ taza (220g/7.8 0z.), Porciones por Receta: 4,
Calorias 425, Calorias de Grasa 223, Total Grasa 25g, Grasa Saturada 4g, Colesterol 53mg,
Sodio 676mg, Total Carb 23g, Fibra 2g, Azlicares 3g, Proteina 27g

(["



SENSACIONESQUEDANGUSTO

PURE DE PAPAS
ESPECIAL

RINDE 4 PORCIONES

Coloca las papas en el Colador Poco Profundo, sobre la
Base del Oval Microwave Cooker, con 1 taza de agua.
Cocina a Potencia Alta, 5-7 minutos, hasta perforar
facilmente con un tenedor. Escurre el agua y coloca las papas
en la Base, anade el queso crema, Sazonador, sal y pimienta
a gusto. Usa un prensa-papas para majar ligeramente. Sirve
de inmediato. Almacena los sobrantes en Rock "N Serve™
y congela para usar luego.

PURE DE PAPAS PICANTE Reemplaza el Sazoén
Combinado Italiano por el Estilo Cajun o Chipotle del
Sudoeste.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: ¥4 taza (122g/4.3 0z.), Porciones por Receta: 4,
Calorias 169, Calorfas de Grasa 17, Total Grasa 2g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 12mg,
Sodio 252mg, Total Carb 26g, Fibra 3g, Azlcares <1g, Proteina 4g

SALSA WASABI RANCH
RINDE 4 PORCIONES

Coloca el buttermilk con la mayonesa en el Recipiente
Quick Shake®, anade el Sazonador, cubre y sacude hasta
mezclar bien. Refrigera hasta que neces

[es usar.

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

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 2 cucharadas (28), Porciones por Receta: 4,
Calorias 88, Calorias de Grasa 80, Total Graso 9g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 8mg,
Sodio 182mg, Total Carbohidratos 1g, Fibra 0g, Azlcar 1g, Proteina 1g

1 bolsa(1lb.) de papas rojas.

sin pelar

2 Cdas. de queso crema
Neufchatel (bajo en
grasa), suavizado

1 Cda. de Sazén
Combinado Italiano

sal y pimienta a gusto

1/4 taza de buttermilk
(suero de manteca) bajo
en grasa

3 Cdas. de mayonesa

2 cditas. de Sazonador

Wasabi Ranch

Idea para Servir

1 libra del Relleno Basico
de Res(pag. 12)

3 tazas de pasta tipo
corbatitas (6 oz. cruda)
cocida al dente

—

pomo (26 oz.) de pasta
de tomate asoleado con
aceitunas (o tu salsa
favorita)

—_

bolsa (8 0z.) de queso
italiano rallado

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 extra virgen

para freir

Idea para Servir

SENSACIONESQUEDANGUSTO

PASTEL DE PASTA o

RINDE 6 PORCIONES >

10
En la Base del Oval Microwave Cooker, forma dos capas de

pasta, carne, salsa para pasta y queso. Cubre y cocina en
microondas en Potencia Alta, aprox. 6 min., hasta calentar bien
v que el queso esté derretido y burbujeante. Sirve de inmediato.

Panecitos de Ajo (pag. 19)

VEGETARIANA - Simplemente omite la carne molida.
POLLO - Reemplaza la carne molida con 1 libra de pollo
cocido desmenuzado.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 cup (274g/9.7 oz.), Porciones por Receta: 6,
Calorias 488, Calorias de Grasa 164, Total Graso 18g, Grasa Saturada 8g, Colesterol 59mg,
Sodio 1280mg, Total Carb 399, Fibra 3g, Azlicar 14g, Proteina 40g

POLLO FRITO CON o
BUTTERMILK

RINDE 4 PORCIONES

Coloca el pollo y buttermilk en el Recipiente Season
Serve®; sella y sacude hasta recubrir. Deja reposar al menos
10 minutos. En el Tazon 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 {rie cada lado a fuego Medio
Alto, por 5 minutos, hasta que esté listo. Salsa de Queso

Roquefort (pag. 16)

POLLO PICANTE - 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.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: '/a receta, aprox. 4 trozos (129g), Porciones por
Receta: 4, Calorias 258, Calorfas de Grasa 91, Total Graso 10g, Grasa Saturada 2g,
Colesterol 64mg, Sodio 250, Total Carbohidratos 14g, Fibra 1g, Azlicar 2g, Proteina 26g



SENSACIONESQUEDANGUSTO

SALSA DE QUESO
ROQUEFORT

RINDE APROXIMADAMENTE 1 TAZA

En el Tazén Impressions de 5/2 tazas, mezcla todos los
ingredientes con la Espatula, de Silicon, para Salsas.
Coloca el sello y refrigera hasta servir.

Salsa para acompaiiar pollo frito. alitas de pollo, albondigas
o vegetales.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 2 Cdas. (27g), Porciones por Receta: 8, Calorias
47, Calorfas de Grasa 32, Total Grasa 4g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 13mg, Sodio
119mg, Total Carbohidratos 1g, Fibra Og, Azlicar 1g, Proteina 2g

QUESADILLAS DE
FRIJOLES Y QUESO

RINDE 5 QUESADILLAS

Coloca una taza de agua en la Base del Oval Microwave
Cooker; reserva. 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 min.,
hasta que los frijoles y el queso estén calientes. Sirve de
inmediato o cubre para mantenerlas tibias.

Calienta la 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.

BURRITOS DE FRIJOLES Y QUESO - Unta 2 Cdas. de frijoles
sobre la tortilla con la Espatula de Silicén, 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
union hacia abajo en la Base del Oval Microwave Cooker;
Cocina al microondas en Potencia Alta, por 2 minutos, hasta
que los frijoles y queso estén calientes.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 quesadilla (194g), Porciones por Receta: 5,
Calorias 437, Calorias de Grasa 150, Total Graso 17g, Grasa Saturada 9g, Colesterol 40mg,
Sodio 1020mg, Total Carbohidratos 50g, Fibra 7g, Azlcar 2g, Proteina 19g

4 Cdas. de queso
roquefort, desmenuzado

1/2 taza de crema agria

/4 taza de buttermilk
(suero de manteca)

1 Cda. del Sazonador de
Vegetales

Idea par:

1 pqte.(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)

Opcional para Acompanar:
Crema agria
Sabroso Guacamole

(pag. 31)
Simplemente Salsa (pag. 20)
Cebolla cruda picadita

Idea para Servir

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

1/2 taza de vino blanco

2 dientes de ajo, molido

2 Cdas. Sazonador de
Ajo

1 libra de langostinos
(pelados y limpios, retira
la vena)

8 onzas de espagueti

angosto, cocido

SENSACIONESQUEDANGUSTO

POLLO ASADO o
CON MOJO

RINDE 6 PORCIONES

Coloca el pollo en la Rejilla sobre la Base del Oval
Microwave Cooker con el Colador Profundo encima.
Exprime el lim6n 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 coccion en el Oval Microwave Cooker;
deja reposar de 5 al10 minutos antes de cortar.

Papas Asadas o Papas Majadas con Aderezos (pag. 10)

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

LANGOSTINOS o
AL AJILLO

RINDE 4 PORCIONES 10

Coloca el vino y ajo en la Base del Oval Microwave Cooker.
Pon los langostinos con Sazonador en el Colador Poco
Profundo. Cocina en microondas en Potencia Alta, aprox. 4
min., hasta que los langostinos tomen un color rosado.
Mézclalos con el espagueti en la salsa y sirve de inmediato.

Anade 1 Cda. de aceite de oliva, pimienta negra fresca y
queso Parmesano a gusto.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: approx. 1 taza (277g/9.8 oz.), Porciones por
Receta: 4, Calorfas 340, Calorias de Grasa 20, Grasa Total 2g, Grasa Saturada <1g,
Colesterol 161mg, Sodio 728mg, Total Carb 48g, Fibra 3g, Azlcar 3g, Proteina 259



SENSACIONESQUEDANGUSTO

PAN DE CERVEZA
RINDE PARA 1 HOGAZA (APROX. 8 PORCIONES)

En el Tazén Thatsa™, mide harina, azicar y Sazonador.
Con cuidado, anade la cerveza sobre el lado del tazon para
evitar que forme espuma. Mezcla con la Espatula de
Silicon, para Salsas hasta formar la masa. Coloca en el
Molde de Silicon para Pan y hornea a 325°F, 30 minutos.

VARIACION DE LA RECETA

PAN DE CERVEZA CON QUESO - Anade 1/2 taza de queso
cheddar.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 tajada (105g), Porciones por Receta: 8, Calorias
238, Calorfas de Grasa 5, Total Graso 1g, Grasa Saturada Og, Colesterol Omg, Sodio
710mg, Total Carbohidratos 50g, Fibra 2g, Azdcar 13g, Proteina 59

3 tazas de harina preparada

1/2 taza de aziicar

1 lata (12 oz.) 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.

ALBONDIGAS A LA ITALIANA

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, forma bolitas de 1
pulgada y hornea a 375°F, por 20 minutos, en un molde para
hornear, cubierto con la Hoja Wonder™ de Silicén.

PARA EL MICROONDAS

En la Base del Oval Microwave Cooker, coloca las
albéndigas sobre la Rejilla sin sobreponerlas. Cocinalas, de
a pocos, en el microondas en Potencia Alta de 6-8 minutos.

SUGERENCIA DE SALSA

Salsa Humeante de Barbacoa (pag. 32)

SUGERENCIA P’ COCINAR DE ANTEMANO

Congela las albondigas en el Recipiente Rock ‘N Serve®
Mediano Profundo.

VARIACION DE LA RECETA

TEJANO - Reemplaza el sazonador italiano con 1/4 taza del
Sazén Combinado Chipotle del Sudoeste

BARBACOA - Reemplaza el sazonador italiano con 1/4 taza
de Sazén para Barbacoa y 1/4 taza de ketchup.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 6 albéndigas (138), Porciones por Receta: 8,
Calorfas 290, Calorfas de Grasa 121, Total Graso 13g, Grasa Saturada 5g, Colesterol
137mg, Sodio 1020mg, Total Carbohidratos 11g, Fibra 2g, Azlicar 1g, Proteina 30g

2 libras de carne molida
magra

1 cebolla pequena (1/2 taza)

2 huevos, ligeramente
batidos

3/4 taza de pan molido

1/4 taza de Sazén Italiano

‘ Idea para Servir

Cuando sirvas alimentos
estilo buffet en una fiesta,
sugerimos usar pequefias
tarjetas que describan los
alimentos.

Esto ayudara a los
invitados a seleccionar sus
alimentos favoritos, evitar
los que puedan causarles
alergias o probar algun
novedoso platillo. Tus
invitados apreciaran tu
delicadeza.

1 pqte. (8 oz.) mozarella
desmenuzada (semi
descremada)

1 pomo (15 oz.) salsa para
pizza

1-2 cditas. Sazén Italiano
Rodajas de pan
baguette, panecillos o
Trocitos de Queso para
sumergir (pag. 20)

1 pqte.(8 oz.) queso crema
Neufchatel (poca grasa),
suavizado

3 Cdas. de azicar en polvo

1/2 taza de pina enlatada,
escurrida

1 envase de panecillos
refrigerados

2-3 Cdas. de aceite de
oliva

1-2 cditas. Sazonador
de Ajo

SIMPLEYGOURMET

simpleygourmet
DIP PARA PIZZA

RINDE 3 TAZAS

Acomoda el queso y salsa en capas en el Recipiente Heat
‘N Serve™ de 61/4 tazas; rocia con el Sazonador. Sella y
cocina en el microondas al 70%. de 3-5 minutos. hasta que
la mezcla burbujee. Deja enfriar ligeramente para servir.

OPCIONAL PARA ACOMPANAR

Peperoni en rodajas o champinones en conserva.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: Aprox '/2 taza, Porciones por Receta: 6, Calorias
140, Calorias de Grasa 80, Total Grasa 9g, Grasa Saturada 4.5g, Colesterol 20mg, Sodio
620mg, Total Carbohidratos 6g, Fibra 1g, Aztcar 3g, Proteina 11g

i

DIP ALOHA
RINDE 8 PORCIONES

En el Tazén Tupperware® Impressions, mezcla el queso
crema y azucar en polvo hasta suavizar. Afiade la pifa y
refrigera hasta servir. Tomara punto al enfriar; sirve en un
tazon o dale forma de una bola.

SUGERENCIA DE GUARNICION

Sirve con vegetales, fruta o galletitas de soda.

VARIACION DE LA RECETA

CANELA - Anade /2 cdita. de Especias de Canela y vainilla.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién de Servir: 3 Cdas. (44g/1.6 oz, Porciones por
Receta: 8, Calorias 83, Calorias de Grasa 55, Total Grasa 69, Grasa Saturada 4g, Colesterol
20mg, Sodio 122mg, Total Carb 4g, Fibra <1g, Azdcares 1g, Proteina 3g

PANECILLOS AL AJO

RINDE 8 PANECILLOS

Calienta el horno a 350°F. Mezcla el Sazonador con aceite
de oliva y reserva. Rocia ligeramente la masa para panecillos,
con aceite de oliva, y coloca en una lamina para hornear
cubierta con la Hoja Wonder™ de Silicon. Hornea 10
minutos o hasta dorar. Sirve de inmediato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 panecillo (419/1.4 oz.), Porciones por Receta: 8,
Calorias 133, Calorias de Grasa 52, Total Graso 69, Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg,
Sodio 324mg, Total Carb 17g, Fibra <1g, Azlicar 1g, Proteina 3g



SIMPLEYGOURMET

PAN DE CERVEZA CON BANANA

RINDE 1 HOGAZA DE PAN (8 PORCIONES)

Mezcla todos los ingredientes en el Tazén Impressions de
10-tazas con la Espatula de Silicén, para Salsas. Vierte
en el Molde de Silicon para Pan. Hornea en la rejilla
central a 350°F, por 30 mins., o hasta que un mondadientes
salga limpio. Deja enfriar antes de voltear en un plato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 tajada, Porciones por Receta: 8, Calorias 200,
Calorias de Grasa 0, Total Graso 0g, Grasa Saturada Og, Colesterol Omg, Sodio 420mg,
Total Carbohidratos 44g, Fibra 2g, Aztcar 169, Proteina 4g

HOJUELAS RAPIDAS
DE TORTILLA

RINDE 50 HOJUELAS

Coloca las tortillas sobre una lamina para hornear cubierta
con la Hoja Wonder™ de Silicon. Rocia con el aerosol
antiadherente para cocina. Rocia con el Sazonador. Hornea
a 400°F por 3 minutos, voltea las hojuelas y hornea unos
minutos hasta que estén doradas y crujientes.

HOJUELAS DE CANELA- Reemplaza con la Especia de
Canela y Vainilla
INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 10 hojuelas, Porciones por Receta: 5, Calorias

241, Calorias de Grasa 44, Total Grasa 5g, Grasa Saturada 1g, Colesterol <1mg, Sodio
66mg, Total Carb 41g, Fibra 2g, Az(car 2g, Proteina 6g

BOCADITOS DE QUESO
RINDE 10 PORCIONES

Coloca la mantequilla y queso en la Micro Jarra de 2 tazas,
cubre y cocina en microondas en Potencia Alta, por 30 seg.
Mezcla con la Espatula de Silicon, para Salsas; cubre y
cocina 30 segundos adicionales; la mezcla debe espesar.
Coloca los panecillos en un molde de 15" x 10" para hornear
cubierto con la Hoja Wonder™ de Silicén. Con la Espétula,
corta los panecillos en 4; sumerge en el queso y coloca sobre
la Hoja. Hornea a 400°F, por 10-12 mins., hasta dorar.

BOCADITOS DE QUESO ROQUEFORT - Reemplaza el
queso cheddar con queso roquefort.

BOCADITOS DE QUESO - Reemplaza con queso Suizo.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 4 bocaditos, Porciones por Receta: 10, Calorias
120, Calorias de Grasa 40, Total Graso 4.5g, Grasa Saturada 2.5g, Colesterol 10mg, Sodio
310mg, Total Carbohidratos 16g, Fibra 0g, Azlicar Og, Proteina 3g

2 tazas de harina preparada

1 cdita. Especia de
Canela y Vainilla

1/2 taza de azicar

1 taza de platano majado

1 taza de cerveza tibia

Opcional para acompaiiar:

Preservas favoritas
Mantequilla o miel

5 tortillas suaves de
harina, en trozos de 11/2
pulgadas

1-2 Cdas. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

1 pqte. (12 oz.) panecillos
refrigerados, con sabor a
mantequilla

3 Cdas. de mantequilla,
suavizada

3 Cdas. de queso cheddar
(de paquete)

1 pqte. (8 oz.) queso
crema Neufchatel (poca
grasa), suavizado

3 Cdas. crema agria sin

grasa
2 Cdas. del Sazonador de
Vegetales

Vegetales: apio, pepinos,

tomatitos; (‘,lljllil(’_"él y seca

Idea para Servir

1 queso (8 oz.) Neufchatel,
bajo de grasa, suavizado
1 Cda. de mayonesa
1-2 Cdas. Sazonador
de Vegetales
6 tajadas de pan de trigo
1 pepino grande, lavado

Idea para Servir

SIMPLEYGOURMET

VEGETALES RELLENOS ¢y

RINDE 10 A 12 PORCIONES

Mezcla los primeros tres ingredientes. Si la consistencia es
muy delgada, refrigera por varios minutos. Con la punta
(boquilla) de estrella, llena el Decorador Gourmet con el
relleno de queso. Rellena los vegetales.

ITALIANO - Reemplaza el Sazén Combinado de Vegetales con
11/2 Cdas. del Sazén Combinado Italiano.

CAJUN - Reemplaza el Sazén Combinado de Vegetales con 2
Cdas. del Sazon Estilo Cajun (o a gusto).

SUDOESTE - Reemplaza el Sazon Combinado de Vegetales
con 11/2 Cdas. del Sazén Chipotle del Sudoeste.

INFORMACION DE NUTRICION PARA EL RELLENO: Porcién de Senvir: 11/2 Cdas. para
rellenar 3-4 vegetales (23.59/0.8 oz.), Porciones por Receta: 12, Calorias 54, Calorias de
Grasa 41, Total Grasa 4g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 15mg, Sodio 157mg, Total Carb
1g, Fibra Og, Azlicares <1g, Proteina 2g

EMPAREDADOS
DE PEPINO

RINDE APROX. 24 MINI EMPAREDADOS

En un Tazén Impressions de 5'/2 tazas, mezcla el
queso, mayonesa y Sazonador con la Espatula de
Silicon, para Salsas; reserva. Con el Recipiente Classic
Sheer Midget® corta cuatro circulos de cada tajada de pan
(24 en total); resérvalos en un plato o en la base del Porta
Pasteles Redondo. Con el Cuchillo Chef Series™
Utilitario o de Precision, rebana finamente el pepino vy
coloca sobre cada circulo de pan. Llena el Bolso para
Decorar con la mezcla de queso crema vy sirve sobre cada
tajada de pepino con la Boquilla de Estrella Abierta o
Cerrada. Refrigera hasta servir.

MANTEQUILLA'Y MERMELADA - Usa mantequilla de mani
y tu mermelada favorita sobre pan integral; corta con un
divertido cortador de galletas.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 emparedado (25g), Porciones por Receta: 24
Emparedados, Calorias 45, Calorias de Grasa 25, Grasa Total 3g, Grasa Saturada 2g,
Colesterol 5mg, Sodio 100mg, Total Carbohidratos 4g, Fibra 1g, Azlcar 1g, Proteina 2g
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SIMPLEYGOURMET

ENSALADA CREMOSA
DE FRUTAS

RINDE 8 PORCIONES

Con el Quick Chef, pica las manzanas; reserva.
En el Recipiente Stuffables™ de 6 tazas, mezcla todos los
ingredientes con la Espatula de Silicon, para Salsas.
Coloca el sello y refrigera hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: Aprox. '/2 taza (90g), Porciones por Receta: 8,
Calorias 76, Calorfas de Grasa 18, Total Graso 29, Grasa Saturada 1g, Colesterol 7mg, Sodio
10mg, Total Carbohidratos 15g, Fibra 1g, AzUcar 14g, Proteina 1g

DIP FACIL DE ESPINACA

RINDE 12 PORCIONES

Mezcla todos los ingredientes (excepto el pan) hasta
mezclar bien. Sella el tazén y refrigera 30 minutos como
minimo antes de servir.

CREMA DE VEGETALES PARA UNTAR - Mezcla un
paquete de 8 oz. de queso crema suavizado con 1 Cda. del.
Sazonador de Vegetales. Ideal para usar en los enrollados
de tortilla, como crema para bagels o crema para vegetales
€omo apio.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: '/a taza (65g/2.3 0z.), Porciones por Receta: 12,
Calorfas 60, Calorias de Grasa 9, Total Graso 1g, Grasa Saturada <1, Colesterol <1mg,
Sodio 250mg, Total Carb 9g, Fibra <1g, Azlcar 2g, Proteina 3g

1 libra de uvas, lavadas, sin
semilla
1 manzana granny smith,

picada

1 envase (4 oz.) de crema agri

con poco contenido de ar

1 Cda. de azicar morena clara

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

1 pgte. (10 oz.) espinaca
congelada, bien escurrida
1 recipiente (16 oz.) crema
,

agria, sin grasa

1 Cda. de mayonesa
1/3 taza Sazonador de
Vegetales

Pan o vegetales fres

Idea par:

DIP PICANTE DE MARISCOS

RINDE 6 PORCIONES

En el Tazén Tupperware® Impressions de 10-tazas,
mezcla todos los ingredientes. Refrigera. Sirve con galletas de
soda, Tostadas de Pan Pita (pag. 27) o vegetales.

DIP DE CANGREJO - Reemplaza el atin con una lata de 6

oz. de pulpa de cangrejo.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: '/ taza (59.3g/2.1 0z.), Porciones por Receta: 6,
Calorias 120, Calorias de Grasa 66, Total Graso 79, Grasa Saturada 4g, Colesterol 29mg,
Sodio 423mg, Total Carb 4g, Fibra <1g, Az(car 3g, Proteina 99

—_

lata (6 oz.) de atin/
albacore en agua,

escurrida

—_

pqte.(8 oz.) queso
crema, suavizado

2 Cdas. Wasabi Ranch
o Sazonador Chipotle
del Sudoeste

asa

3 oz. de queso Neufchatel,
con poca grasa, suavizado

1/4 taza de preservas
(cereza, durazno,
albaricoque)

172 cdita. Especias de

Canela y Vainilla

pqte.(8 oz.) panecillos o

medias lunas bajos de

grasa

2 tazas de lechuga romaine,
lavada y picada

1/2 taza de pasas surtidas

1/2 manzana verde, picada

3 Cdas. de queso
gorgonzola,
desmenuzado

2 Cdas. pinones/nueces

Vinagreta de Ajo (pag. 32)

Idea para Servir

1 lata (14 oz.) de corazones
de alcachofa, escurridos

2 cebollas largas, picadas

1/2 taza de mayonesa, baja
en grasa

1/2 taza de queso
Parmesano rallado

SIMPLEYGOURMET

TRENZAS DANESAS
RINDE 10 PORCIONES

En una lamina para hornear cubierta con la Hoja
Wonder™ de Silicén, estira la masa para medias lunas y
separa en 2 rectangulos; pellizca los bordes para unir. Con la
Espatula de Silicon, para Salsas unta el queso crema de
manera uniforme sobre los rectangulos. Rocia las Especias
sobre el queso crema; seguido de las preservas. Corta en tiras
de 1" con la Espatula. Dobla cada tira por la mitad girando
una tira hacia la derecha v la otra hacia la izquierda. Retira
el exceso de las preservas y hornea a 350°F por 10-12
minutos. Deja reposar un minuto o dos antes de servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 trozo (40g), Porciones por Receta: 10, Calorias
122, Calorias de Grasa 49,Total Graso 5g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 6mg, Sodio
222mg, Total Carbohidratos 159, Fibra 0g, Az(car 7g, Proteina 3g

ENSALADA CAFE
RINDE 4 PORCIONES

Coloca la lechuga. pasas, manzanas y queso en el Tazén
Thatsa™ o en el Tazén Sheerly Elegant™ Grande; reserva.
Calienta la Sartén Chef Series™ de 8" a fuego , por 1-2
minutos; afiade los pifiones (o nueces) y revuelve con la
Espatula de Silicon, para Salsas hasta dorar ligeramente.
Afiade a la ensalada y revuelve con el Alifio Vinagreta de Ajo.
Sirve de inmediato.

Para un toque internacional, coloca un panecillo en el borde
de cada tazon de ensalada al poner la mesa. Sirve con un
surtido de aceitunas.

INFORMACI'ON DE NUTRICION SOLO DE LA ENSALADA: Porcion de servir: aprox. 1 taza
(75g), Porciones por Receta: 4, Calorfas 118, Calorias de Grasa 34, Total Graso 4g, Grasa
Saturada 2g, Colesterol 5mg, Sodio 78mg, Total Carbohidratos 20g, Fibra 2g, Azcar 16g,
Proteina 3g

DIP DE ALCACHOFAS
RINDE 8 PORCIONES

Combina los ingredientes en el Quick Chef; gira la manija
para picar. Coloca en la Base del Oval Microwave Cooker.
Cocina en el Microondas en Potencia Alta de 3-5 minutos
hasta calentar. Sirve con Hojuelas Rapidas de Tortilla (pag.
20) o Tostadas de Pan Pita (pag. 27).

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: '/a taza (70.6g/2.5 0z.), Porciones por Receta: 8,
Calorias 53, Calorfas de Grasa 45, Total Graso 5g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 9mg,
Sodio 223mg, Total Carb 7g, Fibra 2g, Azlcar 3g, Proteina 4g

¢
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SIMPLEYGOURMET

CEVICHE DE
LANGOSTINOS

RINDE 24 PIEZAS

Retira las colas de los langostinos. Con el Cuchillo Chef
Series™ de Precision, rebana en trozos de 1/2". En el
Tazon Impressions de 10 tazas, coloca los langostinos,
jugo, ajo, culantro y 1 cdita. del Sazonador; mezcla. sella y
reserva. Con el Pelador Tupperware®, pela los pepinos
dejando finas areas sin pelar, para dar un efecto visual. Corta
los extremos de cada pepino y rebana en seis tajadas (de al
menos 1" grosor). Con la Cucharita del Juego de Cucharas
Medidoras, retira las semillas dejando una pequena cavidad
al centro del pepino; rociala con el Sazonador y rellénala
con la mezcla de langostinos. Refrigera hasta servir. Cuanto
mas tiempo dejes marinar los langostinos, mas fuerte el sabor
citrico y de ajo.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 pieza (72g), Porciones por Receta: 24, Calorias
27, Calorias de Grasa 3, Total Graso tr., Grasa Saturada Og, Colesterol 37mg, Sodio 128mg,
Total Carbohidratos 2g, Fibra Og, Azlcar 1g, Proteina 4g

PIQUEO PICANTE

RINDE 5 PORCIONES

Coloca los ingredientes en el Tazén Thatsa™:; sella y sacude.

BARBACOA -Reemplaza con el Sazonador para
Barbacoa.
INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 taza (59g/2.1 oz), Porciones por Receta: 5,

Calorias 285, Calorfas de Grasa 143, Total Graso 16g, Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg,
Sodio 544mg, Total Carb 21g, Fibra 3g, Az(car 49, Proteina 7g

PAN DE CANELA
RINDE 20 PORCIONES

Derrite la mantequilla en el microondas con el Jgo. de Micro
Jarras o el Recipiente Rock ‘N Serve™ Mediano Poco
Profundo. Mezcla el azicar y especias en el Recipiente
Fresh ‘n Cool™; reserva. Separa la masa y corta cada
panecillo en cuatro partes con el Cuchillo Chef Series™ de
Precision. Unta cada panecillo en mantequilla, ruédalo en la
mezcla de azicar y presiona en su sitio en el Molde de
Silicon, para Pan. Hornea a 400°F, por 20-25 min., hasta
dorar. Enfria 3-5 minutos y luego, invierte en una bandeja.

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

4 pepinos

—_

libra de langostinos/
gambas cocidos y
pelados
Jugo de 2 limones o limas
o .
3 Cdas. de culantro fresco
2 dientes de ajo, molido

]
2 cditas. Sazon
Sensacion Latina (en
partes)

Ingredientes Opcionales:
Jalapenios
Tomate ciruelo picadito

2 tazas (12 oz.) mini pretzels
2 tazas (caja de 12 oz.) de
cereal integral en cuadritos
1 taza de nueces picadas
(mani, nueces o pecanas)
1-2 Cdas. de Sazonador
Wasabi Ranch o
Chipotle del Sudoeste

1 barra de mantequilla,
derretida

1 taza de azicar

2 Cdas. de la Mezcla de
E
Vi

2 pqtes.(12 oz.) de masa

pecias de Canela y
nilla

para panecillos
refrigerada, sabor a
mantequilla

1 pqte. (1 1b. 40z.) de puré
de papas

3/4 taza de harina
preparada

1 cdita. Sazonador
Italiano o tu sazon
favorita

Opcional para acompaiiar:
Salsa de manzana

Crema agria

Mantequilla

3 tazas de arroz cocido

11/2 libras de carne molida
magra (93%)

11/2 cdita. Sazén de Ajo

11/2 edita. Sazonador
Italiano

172 taza de algin
substituto de huevos, o
2 huevos, ligeramente
batidos

1 pomo (26 oz.) salsa para
pasta (opcional)

1 lata(15 oz.) de frijoles
negros, ligeramente
escurridos

1 Cda. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

Jugo de /2 a lima

Hojuelas favoritas

SIMPLEYGOURMET

PASTELES DE PAPAS
RINDE 12 PASTELES DE 3"

Coloca las papas en el Recipiente Stuffables™ de 61/4
tazas; cocina en el microondas en Potencia Alta por 1
minuto. Mezcla bien la harina con el Sazonador, con la
Espatula de Silicon, para Salsas. En la Sartén Chef
Series™ de 8", coloca esta mezcla midiendo /4 de taza con
el Juego de Tazas Medidoras. Presiona la masa con la
Espatula creando un fino circulo de 3". Frie cada lado aprox.
3 minutos hasta dorar, repite hasta terminar y sirve tibio.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 pastel, Porciones por Receta: 12, Calorias 70,
Calorias de Grasa 5, Total Graso 1g, Grasa Saturada 0.5g, Colesterol Omg, Sodio 70mg,
Total Carbohidratos 13g, Fibra 1g, Azcar Og, Proteina 2g

BOLLITOS DE CARNE
RINDE 48 BOLLITOS DE 1”

En el Tazén Thatsa™, mezcla los primeros 5 ingredientes
con la Espatula de Silicon, para Salsas. Con la cuchara
del Juego de Cucharas Medidoras, sirve bollitos de 1"
sobre la Rejilla en la Base del Oval Microwave Cooker.
Cubre y cocina en el microondas por 5 minutos hasta
cocinar bien por dentro. Repite con toda la mezcla. Sirve
solo o retira la Rejilla de la Base; coloca los Bollitos en la
Base y vierte la salsa sobre la carne. Cubre y calienta en
Potencia Alta por aprox. 3 minutos o hasta calentar bien.

INFORMACION DE NUTRICION SOLO DE LOS BOLLITOS DE CARNE Porcion de servir: 1
bollito de carme, Porciones por Receta: 48, Calorias 35, Calorias de Grasa 10, Total Graso 1g,
Grasa Saturada 0g, Colesterol 10mg, Sodio 30mg, Total Carbohidratos 3g, Fibra 0g, Azlicar
0Og, Proteina 4g

DIP DE FRIJOLES
NEGROS

RINDE 2 TAZAS

En la Base del Quick Chef, coloca los frijoles y Sazonador;
cubre y gira la manija varias veces hasta que los frijoles
empiecen a quebrarse. Retira la cubierta y escurre el jugo de
la lima en la mezcla, cubre nuevamente y gira la manija
varias veces mas. Los frijoles estaran mezclados pero
grumosos. Sirve a temperatura del ambiente o tibio con tus
hojuelas favoritas en el Open House Chip ‘n Dip.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. /4 taza, Porciones por Receta: 8, Calorias
45, Calorias de Grasa 0, Total Graso 0g, Grasa Saturada 0g, Colesterol Omg, Sodio 270mg,
Total Carbohidratos 9g, Fibra 3g, Azlicar 1g, Proteina 3g



SIMPLEYGOURMET

ALBONDIGAS ITALIANAS

DE SALCHICHA Y QUESO

RINDE APROX. 24

En el Tazén Thatsa™ mezcla los ingredientes con la
Espatula de Silicon, para Salsas o con %as manos limpias.
Sirve la mezcla con el Juego de Cucharas de Medir y
acomoda en un molde de 15" x 10" para hornear cubierto
con la Hoja Wonder™ de Silicén. Hornea a 375°F, por
aprox. 15-17 minutos, hasta que el interior esté cocido y el
exterior ligeramente dorado. Sirve de inmediato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 albéndiga, Porciones por Receta: 24, Calorias
70, Calorias de Grasa 30, Total Graso 3g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 10mg, Sodio
280mg, Total Carbohidratos 5g, Fibra Og, Azlicar 1g, Proteina 5 g

SIMPLEMENTE SALSA

RINDE APROX. 2 TAZAS

Con el Cuchillo Chef Series™ de Precision pela y rebana
la cebolla en 4 trozos; coloca en el Quick Chef con la hoja,
cubre y gira la manija hasta que la cebolla esté picada.
Afiade los ingredientes restantes: cubre y gira la manija hasta
obtener la consistencia deseada. Antes de servir la salsa en un
Tazén Open House™ p’ Dip, con la Espatula, de Silicén,
para Salsas, retira la hoja y coldcala al revés de la cubierta.

Sirve con hojuelas o para acompaidar tacos.

PICO DE GALLO - Reemplaza los tomates en conserva con 3

6 4 tomates medianos.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. '/s taza (95g), Porciones por Receta: 6,
Calorias 27, Calorias de Grasa 0, Total Graso Og, Grasa Saturada 0g, Colesterol Omg, Sodio
282mg, Total Carbohidratos 6g, Fibra 2g, Azlicar 4g, Proteinalg

DIP WASABI DE TOCINO

RINDE APROXIMADAMENTE 11/4 TAZA

Coloca 5 tiras de tocino en la Rejilla sobre la Base del Oval
Microwave Cooker; cubre y cocina al microondas, en
Potencia Alta, por 41/2 minutos. Retira el tocino y déjalo
enfriar antes de desmenuzarlo. En el Tazon Impressions de
51/2 tazas mezcla la crema agria y Sazonador con la
Espatula de Silicon, para Salsas; revuelve con el tocino.
Cubre y refrigera hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 2 cucharadas (29g), Porciones por Receta: 10,

Calorias 60, Calorias de Grasa 40, Total Graso 5g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 15mg,
Sodio 130mg, Total Carbohidratos 2g, Fibra Og, Az(car 2g, Proteina 2g

1 pqte. de 1 libra de
salchichas italianas
(dulces o picantes)

1 taza de mezcla para
panqueques de buttermilk

2 tazas de queso ltaliano
rallado

1 Cda. Sazonador ltaliano

1 cebolla mediana (pelada
y cortada a la mitad)

2 dientes de ajo
(pelados y molidos)

Zumo de 1/2 lima

1 lata (15 o0z.) de tomates
picaditos

1 Cda. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

Ingredientes Opcionales:

2-3 Cdas. de cilantro
fresco

1 cdita. Sazonador
Sensacion Latina

1 taza de crema agria, baja

de grasa
£

5 tiras de tocino bien
crujiente (aprox. /4
taza), desmenuzado

1 Cda. Sazonador
Wasabi Ranch

1 pqte. (5 oz.) de queso
parmesano rallado

1-2 Cdas. Sazonador de
Ajo

Idea para Servir

6 tajadas de jamon en
rebanadas finas

1 lata (8 oz.) de panecillos
de media luna crescent
bajos de grasa

1/3 taza + 1 Cda. de queso
suizo rallado

2 cditas. Sazonador
Italiano o Cajun

3 panes Pita grandes

1-2 cditas. Sazon
Sensacion Latina o
Chipotle del Sudoeste

Aerosol antiadherente de
cocina

SIMPLEYGOURMET

TOSTADAS
PARMESANAS DE AJO

RINDE 6-8 PORCIONES

Mezcla el Sazonador con el queso; rocia sobre el molde de
hornear cubierto con la Hoja Wonder™ de Silicén. Hornea
a 350°FK, por 10-12 minutos, o hasta dorar. Enfria
completamente y quicbra en porciones individuales.

TOSTADAS ITALIANAS - Reemplaza con el Sazonador
ltaliano
INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: /& receta (28g), Porciones por Receta: 8, Calorias

114, Calorias de Grasa 67, Total Grasa 7g, Grasa Saturada 5g, Colesterol 20mg, Sodio
646mg, Total Carbohidratos <1g, Fibra Og, Azlicar <1g, Proteina 10g

REDONDELAS DE
JAMON Y QUESO

RINDE 16-20 REDONDELAS

Estira la masa en dos rectangulos sobre la Hoja Wonder™ de
Silicon. Rocia cada rectangulo con tres Cdas. de queso Suizo y
1 cdita. del Sazonador. Estira encima las tajadas de jamén.
Comenzando con el lado més largo, enrolla cada rectangulo
tensando para crear dos cilindros; pellizcando los extremos para
unir. Coloca sobre una tabla de cortar y con el Cuchillo Chef
Series™
cilindro. Hornea a 350°F, por 11-13 minutos, hasta dorar.

Utilitario o de Precision, corta ocho tajadas de cada

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 Redondela (27g), Porciones por Receta: 16,
Calorias 70, Calorias de Grasa 30, Total Graso 4g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 5mg,
Sodio 320mg, Total Carbohidratos 6g, Fibra 0g, Azticar 2g, Proteina 4g

TOSTADAS DE PAN PITA
RINDE 24 TOSTADAS

Con el Cuchillo Chef Series™ de Precision, rebana las
pitas en 8 tajadas; recubre ligeramente con aerosol
antiadherente y rocia con Sazonador cada tajada. Hornea a
350°F sobre una lamina para hornear, cubierta con la Hoja
Wonder™ de Silicon, de 7-10 minutos o hasta dorar.
Almacena los sobrantes en el Recipiente Stuffables™.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 tostada (8 g), Porciones por Receta: 24,
Calorias 22, Calorfas de Grasa 2, Total Graso 0g, Grasa Saturada Og, Colesterol Omg, Sodio
83mg, Total Carbohidratos 4g, Fibra 0g, Az(icar Og, Proteina 1g
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SIMPLEYGOURMET

PIZZA DE TOMATE
Y TOCINO

RINDE APROX. 40 CUADRADITOS (APROX. 21/4" X 2")

Para la corteza, estira la masa para medias lunas crescent en
una ldmina para galletas, cubierta con la Hoja Wonder™
de Silicon. Pellizca los bordes para unir. Hornea a 350°F
por 12 minutos; retira del horno y enfria ligeramente. Usa el
Cuchillo Chef Series™ de Precision para rebanar los
tomates a la mitad; reserva. En el Tazén Impressions de

51/2 tazas, mezcla el queso crema, mayonesa y Sazonador.
Con la Espatula de Silicon, para Salsas, estira la mezcla
de queso crema sobre la corteza; rocia con el tocino
desmenuzado y sigue con los tomates. Retira la pizza de la
hoja antes de cortar.

PIZZA BLT - Anade 1 taza de lechuga picadita sobre el

tomate.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 cuadrado (28g), Porciones por Receta: 40
Cuadrados, Calorias 80, Calorias de Grasa 45, Total Graso 5g, Grasa Saturada 2g,
Colesterol 5mg, Sodio 180mg, Total Carbohidratos 59, Fibra 0g, Azlicar 2g, Proteina 2g

HUEVOS DEL SUR DE
LA FRONTERA

RINDE 6 PORCIONES

Calienta la Sartén Chef Series™ de 9.5" y saltea la
salchicha a fuego Medio Alto, desmenuzando con la
Espatula, de Silicon, para Salsas. Cuando la salchicha
esté cocida, anade el Sazonador a los huevos y vierte en la
sartén, revolviendo seguido hasta que los huevos tomen
punto. Anade la Salsa revolviendo v sirve de inmediato.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: '/s receta, Porciones por Receta: 6, Calorias 330,
Calorias de Grasa 220, Total Graso 24g, Grasa Saturada 9g, Colesterol 455mg, Sodio
1070mg, Total Carbohidratos 5g, Fibra 1g, Azlicar 2g, Proteina 22g

20 tiras de tocino, cocidas
y desmenuzadas (aprox.
1 taza)

2 pqtes. (8 oz.) de medias
lunas crescent poca
grasa

1 pqte. (8 oz.) queso
Neufchatel poca grasa.
suavizado

2 Cdas. de mayonesa

1 Cda. Sazonador de
Vegetales

1 pinta de tomates cerezos

Idea para Servir

1/2 libra de salchicha tipo
chorizo (retira la envoltura)

1 docena de huevos grandes
ligeramente batidos

1 cdita. Sazén Sensacion
Latina

1 taza de Salsa Simple
(pag. 20)

Opcional para acompanar:

Aguacate picadito

Dip de Frijoles Negros
(pag. 25)

Jalapenos en rebanadas

2 libras de alitas de pollo o

2 libras de pechugas de
pollo deshuesadas. en
tiritas

3-4 Cdas. de tu salsa
picante favorita

2 Cdas. Sazén Sabor a
Barbacoa o tu favorita

Idea para Servir

1 pgte. (11 oz.) de masa
refrigerada para
panecillos

4 oz. de queso Neufchatel
poca grasa, suavizado

1 Cda. de mayonesa

1-11/2 Cdas. Sazonador
de Vegetales

12 tajadas de rebanadas
finas de jamon

SIMPLEYGOURMET

ALITAS PICANTES (N
RINDE APROX. 42 ALITAS

Calienta el horno a 400°F. Rocia la salsa picante y
Sazonador sobre el pollo en el Recipiente Season Serve®.
Sella, sacude y deja reposar 5-10 minutos. Coloca sobre un
molde para hornear cubierto con la Hoja Wonder™ de
Silicon. Hornea 20-25 minutos.

Salsa de Queso Roquefort (pag. 16)

Dip Wasabi de Tocino (pag. 32)
Salsa Barbacoa Humeante (pag. 14)

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 2 alitas (45g), Porciones por Receta: 21, Calorias
88, Calorfas de Grasa 31, Total Grasa 3g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 36mg, Sodio
140mg, Total Carbohidratos 1g, Fibra Og, Az(car Og, Proteina 13g

ENROLLADITOS o

RINDE 12 PORCIONES '
20

En una ldmina para galletas cubierta con la Hoja Wonder™
de Silicon, estira la masa para panecillos torciendo cada
panecillo y presionando en los extremos para mantener la
forma. Hornea a 375°F por 13-15 minutos hasta dorar.
Retira del horno y enfria. En un Tazén Impressions de
51/2 tazas, mezcla el queso crema, mayonesa y Sazonador
con la Espatula de Silicéon, para Salsass. Unta aprox. 1
Cda. de la mezcla de queso, sobre la mitad del panecillo,
envuelve una rebanada del jamoén sobre el queso. Refrigera
hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 enrollado (65g), Porciones por Receta: 12,
Calorias 140, Calorias de Grasa 45, Total Graso 59, Grasa Saturada 2g, Colesterol 15mg,
Sodio 610mg, Total Carbohidratos 14g, Fibra Og, Azlicar 2g, Proteina 8g



SIMPLEYGOURMET

CREACIONES DE SODA

RINDE 12 GALLETAS DE SODA

Mezcla el Sazonador con la salsa p’ pasta y reserva. Coloca las
galletas de soda sobre una lamina para hornear cubierta con la
Hoja Wonder™ de Silicén; unta 2 cditas. de salsa para pasta
sobre cada galleta con la Espatula, de Silicon, para Salsas.
Sirve 1 Cda. del pollo sobre la salsa y 1 Cda. de queso. Hornea
a 350°F por 7-10 minutos o hasta dorar. Sirve de inmediato.

CREACIONES CON CARNE - Reemplaza el pollo con 1
taza de carne molida

CREACIONES VEGETARIANAS - Omite el pollo y anade tu
vegetal favorito

INFORMACION DE NUTRICION: Porcidn: 1 galleta de soda (39g), Porciones por Receta: 12,

Calorias 70, Calorias de Grasa 30, Total Graso 3g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 15mg,
Sodio 135mg, Total Carbohidratos 5g, Fibra Og, Azlcar 1g, Proteina 6g

SALSA MEDITERRANEA

RINDE APROX. 11/2 TAZAS

Lava y cuela los garbanzos en agua caliente sobre un
colador; retira la piel con cuidado. Coloca los garbanzos en
el Quick Chef con la hoja; afiade el jugo de limon, aceite de
oliva, ajo molido y Sazonador. Cubre y gira la manija,
aprox. 30 segundos, hasta mezclar bien. Sirve en el Tazén
Open House™ para Dip con vegetales en tajaditas, tus
hojuelas favoritas o Pan Pita Tostado (pag. 27).

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 2 Cdas. (22g), Porciones por Receta: 12, Calorias
76, Calorias de Grasa 56, Total Graso 69, Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg, Sodio 86mg,
Total Carbohidratos 4g, Fibra 1g, Azlicar Og, Proteina 1g

1/2 taza de salsa p’ pasta

1 taza de pollo cocido
desmenuzado

12 Cdas.de queso rallado
(cheddar, pepper jack)

1 cdita. de Sazonador
Italiano

1 galletas de soda tamano

grande

Idea para Servir

1 lata (15 oz.) de
Garbanzos

5 Cdas. de aceite de oliva
extravirgen

Zumo de 1/2 limén

1 diente de ajo, pelado y
molido

1 cdita. Sazonador
Sensacion Latina

Idea para Senrvir

2 aguacates Hass maduros,
pelados

1 cebolla pequena (1/2 taza)

Zumo de 1/2 lima

Sazonador Sensacion
Latina a gusto

Idea para Servir

1 lata (14 oz.) de corazones
de alcachofa, escurridos

1/2 taza de crema agria,
baja de grasa

1 taza de queso estilo
mexicano, rallado

1 lata (10 0z.) de tomates
picados con chile,
escurridos

1 Cda. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

1 envase (16 0z.) de crema
agria, baja de grasa

1 lata (10.5 oz.) tomates
picados con chiles/aji

3 Cdas. Sazonador
Chipotle del Sudoeste

SIMPLEYGOURMET

SABROSO GUACAMOLE
RINDE APROXIMADAMENTE 2 TAZAS

Con el Cuchillo Chef Series™ de Precision, pela y rebana la
cebolla en 4 pedazos; coloca en el Quick Chef con la hoja,
cubre y gira la manija para picar. Anade los ingredientes
restantes, cubre y gira la manija de nuevo hasta obtener la
consistencia deseada. Usa la Espatula de Silicon, para
Salsas para colocar en ¢l Tazén Open House™ para Dip.

Sirve con tus hojuelas de tortilla favoritas o usa como
ingredientes para acompanar tacos.

GUACAMOLE ESPECIAL- Anade un jalapeno pequefio o un

tomate pequeno picadito.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. 2 Cdas. (31g), Porciones por Receta: 16,
Calorias 43, Calorias de Grasa 35, Total Graso 4g, Grasa Saturada 0.5g, Colesterol Omg,
Sodio 36mg, Total Carbohidratos 29, Fibra 1g, Azdcar Og, Proteina 1g

DIP MEXICA-PICANTE
RINDE APROXIMADAMENTE 21/4 TAZAS

Pica las alcachofas en el Quick Chef con la hoja. Coloca
todos los ingredientes en la Base del Oval Microwave
Cooker; mezcla con la Espatula, de Silicon, para Salsas.
Cocina al microondas 3-5 minutos. Sirve con Crostini (pag.
33), Hojuelas Rapidas de Tortilla (pag. 20), o Tostadas de
Pan Pita (pag. 27).

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: /4 taza (78g), Porciones por Receta: 9 Calorias
78, Calorias de Grasa 45, Total Graso 5g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 17mg, Sodio
212mg, Total Carbohidratos 5g, Fibra 2g, Azlicar 1g, Proteina 4g

DIP PICANTE
SUDOESTE

RINDE APROX. 8 A 10 PORCIONES

En el Tazén Thatsa™ Jr., revuelve los ingredientes con la
Espatula de Silicon, para Salsas. Cubre y refrigera hasta
servir. Sirve en el Tazén Open House™ para Dips con
papitas o Gsalo para acompanar tacos.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: Aprox. '/ taza (113g), Porciones por Receta: 8,

Calorias 100, Calorias de Grasa 63, Total Graso 79, Grasa Saturada 4g, Colesterol 30mg,
Sodio 486mg, Total Carbohidratos 7g, Fibra >1g, Azlcar 5g, Proteina 3g



SIMPLEYGOURMET

VINAGRETA SIMPLE
DE AJO

RINDE APROX. 2/3 TAZA

Coloca todos los ingredientes en el Recipiente Quick
Shake®, sella y sacude hasta mezclar bien. Sirve de
inmediato. El sabor del ajo se intensifica con el tiempo.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: aprox 2%/a Cdas. (35g), Porciones por Receta: 4,
Calorias 155, Calorfas de Grasa 126, Total Graso 14g, Grasa Saturada 2g, Colesterol Omg,
Sodio 81mg, Total Carbohidratos 7g, Fibra 0g, Azticar 5g, Proteina Og

SALSA BARBACOA
HUMEANTE

RINDE 1'/4 TAZAS

Coloca los 3 primeros ingredientes en el Recipiente Quick
Shake®, sella y sacude hasta mezclar bien. Anade agua, si es
necesario, para adelgazar la salsa. Coloca en el Tazén Open
House™ para Dip y refrigera hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 2 Cdas.(28), Porciones por Receta: 10, Calorias
30, Calorias de Grasa 2, Total Graso >1g, Grasa Saturada Og, Colesterol Omg, Sodio
481mg, Total Carbohidratos 8g, Fibra 0g, Azdcar 3g, Proteina 1g

ALBONDIGAS
AL MINUTO

RINDE 24 ALBONDIGAS

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 albéndigas en la Rejilla sobre la Base del Oval
Microwave Cooker. Cocina al microondas, en Potencia
Alta, por 4-5 minutos; deja reposar.

Sirve con la Salsa Barbacoa Humeante (pag. 32) o con tu
salsa favorita.

ALBONDIGAS DE PAVO - Reemplaza la carne con pavo;

puede que necesites aumentar la cantidad de Sazonador.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 6 albéndigas (117g), Porciones por Receta: 4,
Calorias 221, Calorias de Grasa 67, Total Graso 7g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 81mg,
Sodio 396mg, Total Carbohidratos 8g, Fibra 1g, Azlicar 1g, Proteina 29g

1/4 taza de vinagre
balsamico

1/4 taza de aceite de oliva
extra virgen o de lino

4 cditas. de dulcorante
artificial o aztcar

1 Cda. de agua

1 Cda. de Sazon
Combinado de Ajo

1 taza de ketchup

2 Cdas. del Sazonador
con Sabor a Barbacoa

2 cditas. de salsa
Worcestershire

1 Cda. de agua (si se
requiere)

1 libra de carne molida
extra magra

2 cditas. del Sazon
Combinado de Ajo

1/2 taza de pan rallado
sazonado

Idea par:

1 pan baguette, 12-
rebanadas de /4"

2 (das. Sazonador
Italiano

1/4 taza de aceite de oliva

extra virgen

Idea para Servir

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

3 dientes de ajo, pelados y
molidos

3 Cdas. de albahaca fre

3 Cdas. de aceite de oliva
extravirgen

11/2 cdita. Sazonador
Italiano

Idea para Servir

1 taza de mantequilla de
Ill:]lll’ (:_"l'lll]l“ﬁ“ o0 ('N‘]ll“ﬁ«‘l)

1 huevo

1 taza + 2 Cdas. de azicar

Ingredientes opcionales:

£

1/2 taza de leche
grageas de chocolate

SIMPLEYGOURMET

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 lamina para hornear, cubierta
con la Hoja Wonder™ de Silicén, de 5-8 minutos, hasta
dorar.

CROSTINI CAJUN - Reemplaza con el Sazonador Cajun.

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

BRUSCHETTA

RINDE 12 PORCIONES

Combina todos los ingredientes en el Quick Chef con la hoja,
luego acomoda en el RecipienteStuffables™ de 6 tazas.

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 o 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, Azlcar 1g, Proteina Og

GALLETITAS RAPIDAS DE
MANTEQUILLA DE MANI

RINDE 16 PORCIONES

Combina los ingredientes (e ingrediente opcional), menos el
azicar adicional en el Tazén Thatsa™ con la Espatula de
Silicon. Da la forma de bolitas de 1-pulgada y rueda en el
azicar adicional. Coloca sobre la lamina para galletas
cubierta con la Hoja Wonder™ de Silicon. Aplana
ligeramente y hornea 8-10 minutos a 375°F hasta fijar.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 galleta (33.29/1.2 0z.), Porciones por Receta:
16, Calorias 153, Calorias de Grasa 75, Total Graso 8g, Grasa Saturada 29, Colesterol
13mg, Sodio 82mg, Total Carb 17g, Fibra 1g, Azlcar 15g, Proteina 4g

o
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POSTRESEXQUISITOS

postres exquisitos

BROWNIES EXTRA
CHOCOLATADOS

RINDE 6-8 PORCIONES

En un Recipiente Heat ‘N Serve de 61/4 tazas mezcla los 4
primeros ingredientes con la Espatula, de Silicén, p’
Salsas. Cocina en el microondas en Potencia Alta 5-6 min.
(gira cada 2 minutos si tu microondas no tiene base giratoria)
hasta que el palillo de dientes para probar salga limpio.
Enfria antes de sacar del recipiente; sirve tibio decorando con
2 (das. de Salsa de caramelo (opcional) cada brownie.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 trozo, Porciones por Receta: 6, Calorias 420,

Calorias de Grasa 190, Total Graso 21g, Grasa Saturada 3g, Colesterol 35mg, Sodio
300mg, Total Carbohidratos 55g, Fibra 2g, Azlcar 36g, Proteina 59

EL MEJOR PUDIN
DE PLATANO

RINDE 8 PORCIONES

Vierte 8 oz. de leche, 6 oz. de crema batida de leche y una
mezcla para pudin en el Recipiente Quick Shake®; coloca
el inserto para mezclar y sella. Sacude por 1-11/2 minutos
aprox. o hasta que espese. Deja reposar por 1 minuto, el
relleno espesara. Mientras, acomoda 12 galletas al fondo del
Recipiente Stuffables™ de 6 tazas. Coloca otras 12
galletas sobre los lados del recipiente. Vierte el primer pudin
en el Tazén Thatsa™ y reserva. Prepara el segundo pudin y
deja reposar. Rebana los platanos con el Cuchillo Chef
Series™ de Precision y anade al pudin. Anade el segundo
pudin y revuelve con la Espatula, de Silicon, para Salsas.
Anade la mezcla de pudin al Recipiente Stuffables™.
Acomoda los wafers restantes a los lados del recipiente.
Cubre con crema batida usando el Bolso para Decorar.
Refrigera hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: Aprox. 1 taza (237g), Porciones por Receta: 8,
Calorias 481, Calorias de Grasa 216, Total Grasa 24g, Grasa Saturada 15g, Colesterol
60mg, Sodio 470mg, Total Carbohidratos 63g, Fibra 2g, Azlicar 44g, Proteina 4g

1 pqte. (15.1 0z.) de mezcla
para brownie con fudge
(molde de 8" x 8")

1 huevo grande

3 Cdas. de agua

1/3 taza de aceite vegetal

1 pomo (12 oz.) de salsa
de caramelo (opcional)

4 platanos maduros
(pelados y en rebanadas)

2 pqtes. (3.4 oz.) de pudin
de vainilla francesa

1 pinta de leche fria (sin
grasa)

12 oz. crema batida

40 galletas wafer de
vainilla

1 envase (8 oz.) de crema
batida, no lactea bien
fria

Idea para Servir

1 pqte. (21 oz.) mezcla
para brownie fudgy

2 huevos

/2 taza de aceite canola

1/4 taza de agua

7 oz. (28 trozos) dulces en
miniatura de
mantequilla de mani
(Puedes reemplazar con
otros dulces.)

Idea para Servir

1 pqte.(9 oz.) de mezcla
para bizcocho amarillo,
preparado

1 lata (15 oz.) de coctél de
frutas tropicales,
escurrida, reserva el jugo

1 edita. de maicena

1 envase (8 0z.) crema
batida no lactea

Acrosol antiadherente de
cocina

Opcional para acompanar:
1/4 taza de coco rallado

POSTRESEXQUISITOS

BROWNIES
ESPECIALES

RINDE 32 BROWNIES

Combina la mezcla para brownies, huevos, aceite y agua.
Vierte la mezcla en un molde de 11" x 17" con la Hoja
Wonder™ de Silicon. Desmenuza mini barritas de
caramelo sobre la mezela de brownie y hornea a 350°F, por
15-17 minutos. Quedara bien pegajosa (fudgy).

Nota: La cantidad de huevos, aceite y agua puede variar
segun la receta de la mezcla para brownies. Sigue las
instrucciones para brownies pegajosos.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 brownie (33g/1.2 oz.), Porciones por Receta:
32, Calorias 144, Calorias de Grasa 66, Total Grasa 79, Grasa Saturada 2g, Colesterol
14mg, Sodio 85mg, Total Carb 18g, Fibra <1g, Azlicares 129, Proteina 2g

PASTEL TROPICAL
DE FRUTAS

RINDE 6-8 PORCIONES

Rocia el Recipiente Heat ‘N Serve™ de 61/4 tazas con
aerosol de cocina. Vierte la mezcla en el recipiente y pon al
microondas en Potencia Alta de 5-7 minutos (segin el poder
del microondas); el pastel debe separarse ligeramente de los
bordes y la cubierta debe estar pegajosa. Si tu microondas no
tiene base giratoria gira el pastel cada 2 minutos. Prueba con
un mondadientes si esta listo. Si necesita, cocina un minuto
adicional y vuelve a probar, hasta que esté listo. Enfria 4-5
minutos e invierte en un plato de servir.

Coloca el jugo reservado en la Micro Jarra. de 2 tazas.
Revuelve con la maicena con la Espatula de Silicon, para
Salsas. Cocina en Potencia Alta 2 minutos o hasta espesar,
agrega a la fruta. Parte el pastel por la mitad y rellena con
12 de la mezela de fruta, usa la Espétula, bafia con 172 del
coco tostado (opcional) y decora el borde del pastel con la
crema batida, usa la Bolsa Decoradora y la Punta de
Estrella. Coloca encima la otra mitad, agrega el resto de la
fruta, adorna con el resto de la crema batida y coco tostado,
si deseas.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 Tajada, Porciones por Receta: 6, Calorias
420, Calorias de Grasa 180, Total Graso 21g, Grasa Saturada 13g, Colesterol
100mg, Sodio 380mg, Total Carboh. 52g, Fibra 1g, Azlicar 34g, Proteina 5g

o



POSTRESEXQUISITOS

TARTA CREMOSA
DE COCO

RINDE 8 PORCIONES

Pinta la corteza con una clara de huevo y hornea 5 minutos
a 350°F. Invierte la corteza horneada de tarta en su
cubierta original y retira el molde. Coloca la base del Porta
Postres Impressions sobre la corteza y voltea; retira la
cubierta y reserva.

Rocia 1/2 taza de coco sobre una limina para hornear,
cubierta con la Hoja Wonder™ de Silicon. Hornea a
350°F, por 6-10 minutos, hasta dorar ligeramente; reserva.
Vierte la mezcla de leche y mezcla de pudin en el
Recipiente Quick Shake®, coloca el inserto para mezclar y
sella. Sacude 1-11/2 minutos aprox. o hasta espesar. Deja
reposar un minuto, el relleno espesara mientras reposa. En
el Tazon Impressions de 10 tazas, coloca el relleno, 1 taza
de coco y Especias; mezcla con la Espatula de Silicéon,
para Salsas; extiende el relleno de manera homogénea y
cubre con el coco tostado. Refrigera hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 rebanada (103g), Porciones por Receta: 8,
Calorias 330, Calorfas de Grasa 173, Total Grasa 19g, Grasa Saturada 11g, Colesterol
30mg, Sodio 350mg, Total Carbohidratos 369, Fibra 1g, Azlicar 23g, Proteina 3g

CHOCO BARRAS
DE CARAMELO

RINDE APROX. 24 BARRAS

Cubre un molde p” hornear de 11" x 17" con la Hoja Wonder™

de Silicon y estira la masa de manera uniforme, cubriendo
con el caramelo. Hornea a 375°F por 25 min; reduce la temp.
a 350°F y hornea otros 15 min. Enfria ligeramente. Con la
Espatula de Silicon, para Salsas rebana y retira del molde.
LLas Barras estaran crujientes encima y suaves en la base.

1 taza de nueces molidas o 1 taza de coco rallado, presiona
con la masa y vierte encima el caramelo

Rebana y sirve tibio con helado.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 barra (65g/2.3 oz.), Porciones por Receta: 24,
Calorias 291, Calorfas de Grasa 103, Total Graso 11g, Grasa Saturada 5g, Colesterol 14mg,
Sodio 149mg, Total Carb 44g, Fibra 2g, Az(icar 29g, Proteina 3g

1 pqte.(6 oz.) corteza para
tarta shortbread (o de
galletas graham)

Mezcla de leche - ¢

leche desgrasada y 0 oz.

3 0z.

de crema batida de leche

11/2 tazas de coco
endulzado rallado,
(empacado)

1 pqte.(3.4 oz.) pudin
instantaneo de vainilla
1/4 edita. de Especias de

Canela y Vainilla

1 pgte. (18 oz.) de masa
refrigerada con grageas
de chocolate

1 pgte. (32 o0z.) de masa
refrigerada con grageas
de chocolate

1 pomo (12 oz.) de salsa
de caramelo

Idea para Servir

1 paquete (18.25 oz.) de
mezcla para pastel de
chocolate

1 taza de agua

1/3 taza de alino para
ensalada sin grasa o
mayonesa

3 claras de huevo o 0
Cidas. de Claras de
huevo liquidas

Aerosol antiadherente de
cocina

1 bolsa (12 oz.) grageas de
chocolate semidulce o de
leche

1 taza de fruta surtida
(platano, fresas, pina)

1 taza de papitas, galletas
o trozos de ponqué/
pound cake

Opciones Acompanar:

Nueces picadas

Coco rallado

Virutas de chocolate y
confites

DECADENTDESSERTS

PASTEL FINO DE
CHOCOLATE

RINDE 6 - 8 PORCIONES

Mezcla todos los ingredientes en la Jarra Mix-N-Stor® Plus
con la Espatula de Silicon, para Salsas. Rocia el
Recipiente Heat ‘N Serve™ de 61/4 tazas con acrosol de
cocina. Vierta la mezcla en el tazon preparado vy coloca al
microondas. Cocina descubierto en Potencia Alta 5-7 min.
dependiendo del poder del microondas. El pastel debe
separarse ligeramente de los bordes y sentirse pegajoso al
tacto. Gira cada 2 min. si tu microondas no tiene base
giratoria. Inserta un mondadientes al centro del pastel., si sale
limpio, esta listo. Si necesita, cocina un minuto adicional y
prueba de nuevo. Enfria 4-5 minutos en inverte en un plato.
Sirve s6lo o con un glaseado simple o aziicar glas.

PASTEL SELVA NEGRA - Cubre con relleno para pay de
cereza, sin azucar. Con la Bolsa Decoradora, decora el
borde con estrellas de crema batida baja de grasa.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 tajada, Porciones por Receta: 6, Calorias 390,
Calorias de Grasa 100,Total Graso 11g, Grasa Saturada 3.5g, Colesterol 65mg, Sodio
890mg, Total Carbohidratos 63g, Fibra 2g, Az(icar 35g, Proteina 9g

ESENCIA GLORIOSA

RINDE 2 TAZAS

Derrite el chocolate en la Base del Oval Microwave Cooker
por 11/2-2 minutos. Revuelve y cocina al microondas otros
30 segundos, si es necesario. Recubre los alimentos con el
chocolate y coloca en la lamina de hornear, cubierta con la
Hoja Wonder™ de Silicén. Tomard consistencia después de
unos minutos, puedes refrigerar. Nota: Ll chocolate de leche
demora mas en fijar que el chocolate semi dulce w oscuro.

Nueces picadas, coco rallado, viruta de chocolate y confites.

ESENCIA ESPECIAL - Coloca 2 oz. de corteza de vainilla o
chocolate blanco en el Recipiente Rock ‘N Serve® Mediano y
cocina en el microondas, en Potencia Alta, por 30 segundos.
Revuelve y repite, si es necesario. Echa un chorrito sobre el
chocolate que ha tomado punto.

INFORMACION DE NUTRICION DEL GHOCOLATE: Porcién: 1'/2 cdita. (9g) Porciones por
Receta: 50, Calorfas 45, Calorfas de Grasa 25, Total Graso 3g, Grasa Saturada 29,
Colesterol Omg, Sodio Omg, Total Carbohidratos 6g, Fibra Og, Azlicar 5g, Proteina 1g



POSTRESEXQUISITOS

GALLETITAS EN TU
HONOR

RINDE APROX. 48 GALLETITAS

Coloca las grageas en el Recipiente Rock'n Serve®
Mediano Profundo; cocina en el microondas en Potencia
Alta 1 minuto. Revuelve con la Espatula de Silicon, para
Salsas y cocina 30 segundos adicionales si es necesario.
Revuelve el extracto con el chocolate derretido. Sumerge las
galletas en la mezcla y coloca en una lamina para hornear
cubierta con la Hoja Wonder™ de Silicén. El chocolate se
fija con el tiempo pero puedes refrigerarlo para acortar el
tiempo. Almacena en tu recipiente Tupperware® favorito.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 galleta, Porciones por Receta: 48, Calorias 50,
Calorfas de Grasa 25, Total Graso 2.5g, Grasa Saturadai.5g, Colesterol Omg, Sodio 25mg,
Total Carbohidratos 6g, Fibra 1g, Azlcar 4g, Proteina 1g

1 pqte. (12 oz.) de grageas
de chocolate semi dulce
o doble chocolate

1 Cda. de extracto de
menta

48 galletas redondas de
mantequilla

DIP DE CHOCOLATE Y MANI

RINDE APROX. 2 TAZAS (SIRVE 8)

Coloca la leche y mezcla de pudin en el Recipiente Quick
Shake®; afiade el inserto para mezclar, sella y sacude hasta
que espese. Reserva. En el Rock ‘n Serve® Mediano Poco
Profundo coloca la mantequilla de mani y cocina en el
microondas en Potencia Alta por 30 segundos hasta derretir
ligeramente. Revuelve en la mezcla del pudin con la
Espatula de Silicon, para Salsas. Enfria o sirve de
inmediato con galletas de soda o galletitas.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: Aprox. '/ taza, Porciones por Receta: 8, Calorias
180, Calorias de Grasa 70, Total Graso 8g, Grasa Saturada 1.5g, Colesterol Omg, Sodio
310mg, Total Carbohidratos 20g, Fibra 1g, Azlicar 15g, Proteina 7g

GALLETAS
TORTUGUITAS

RINDE APROXIMADAMENTE 32 GALLETAS

Forma bolitas de 3/4" con la masa para galletas y coloca en
una lamina de hornear, cubierta con la Hoja Wonder™ de
Silicon. Busca entre los trozos de pecanas por una cabeza,
dos brazos y dos pies para cada tortuguita. Ligeramente,
aplana las bolitas de masa y coloca las piezas. (Cabeza = 12
en punto, brazos = 3 y 9 en punto, pies = 5y 7 en punto).
Hornea a 350°F por 12 minutos. Deja enfriar antes de poner
el glaseado con el Bolso para Decorar.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 galleta (28g), Porciones por Receta: 32, Calorias
130, Calorias de Grasa 70, Total Graso 7g, Grasa Saturada 2g, Colesterol 5mg, Sodio 2mg,
Total Carbohidratos 16g, Fibra 1g, AzGcar 10g, Proteina 1g

1 pqte. (3.9 oz.) de pudin
instantaneo de chocolate

1 lata (12 oz.) de leche
evaporada, sin grasa

1/2 taza de mantequilla de
mani cremosa

calletas graham . galletitas

o
0 g

=}
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alletas de mantequilla

1 pqte.18 o0z.) masa

refrigerada para galletas
£ £

de azicar

1 taza de trocitos de
pecanas

1 taza de glaseado de
chocolate (comercial)

POSTRESEXQUISITOS

PALOMITAS ACARAMELADAS

)

1 bolsa (3 oz.) de palomitas
de maiz para microondas,
(poca grasa), reventado

1 taza de aziicar morena
(clara)

1 barra de mantequilla

/4 taza de miel (clara) de
maiz

—

cdita. Mezcla de
Especias de Canela y
Vainilla

—

taza de mani (opcional)

pqte.(1.3 oz.) mezcla de
pudin de chocolate, sin

azicar, no instantaneo

pqte.(18.25 oz.) mezcla
para pastel de chocolate

D

2 tazas + 2 Cdas. leche
desgrasada

1/2 taza de nueces o
pecanas picaditas

1/2 taza de mini-grageas

grag

de chocolate

Aerosol antiadherente de

cocina

Opcional para Acompanar:
Helado
Crema batida no lactea

RINDE 10 PORCIONES

Vierte las palomitas de maiz en un molde de 15" x 10" con
la Hoja Wonder™ de Silicén; reserva. Iin la Cacerola Chef
Series™ de 21/2 Cuartos, afiade el azicar morena, miel y las
Especias. Con la Espatula, de Silicon, para Salsas
mezcla los ingredientes sobre fuego Medio hasta que la
mezcla empiece a hervir. Revuelve por 5 minutos y retira del
fuego. Vierte la mezcla de caramelo sobre las palomitas y
bana bien usando la Espatula. Hornea 20-25 minutos a
300°F revolviendo la mezela después de 10-12 minutos;
aflade el mani opcional. Deja enfriar ligeramente antes de
servir. Almacena en tu Recipiente Tupperware® favorito.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcidn: Aprox. 1 taza, Porciones por Receta: 10, Calorias
220, Calorias de Grasa 80, Total Graso 10g, Grasa Saturada 6g, Colesterol 25mg, Sodio
20mg, Total Carbohidratos 34g, Fibra 1g, Az(car 28g, Proteina 1g

TORTA DE CHOCOLATE

RINDE 10 PORCIONES

Coloca 2 tazas de leche y la mezcla del pudin en el
Recipiente Quick Shake®; afade el inserto para mezclar,
sella y sacude bien. Vierte el pudin en el Recipiente Rock 'n
Serve® Mediano Profundo. Cocina en el microondas en
Potencia Alta 5-6 minutos hasta que la mezcla hierva.
Revuelve varias veces mientras calientas.

En un Tazén Thatsa™, mezcla el pastel de chocolate, 2
Cdas. de leche y pudin con la Espatula de Silicon, para
Salsas. Rocia el Recipiente Heat "N Serve™ de 81/2 tazas
con aerosol de cocina. Salpica el fondo del recipiente con
nueces v mini grageas de chocolate. Vierte la masa en el
recipiente. Cocina en el microondas sin cubrir en Potencia
Alta 5-7 minutos (dependiendo del poder del microondas).
Gira el pastel cada 2 minutos si tu microondas no tiene base
giratoria.El pastel debe separarse ligeramente de los bordes
y sentirse pegajoso al tacto. Inserta un mondadientes al
centro del pastel., si sale limpio, esta listo. Si necesita, cocina
un minuto adicional y prueba de nuevo. Enfria 4-5 minutos
e inverte en un plato. Sirve tibio con helado o con crema
batida (opcional).

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 tajada, Porciones por Receta: 10, Calorias 340,
Calorias de Grasa 120, Total Graso 14g, Grasa Saturada 4.5g, Colesterol 10mg, Sodio
470mg, Total Carbohidratos 51g, Fibra 3g, Az(icar 29g, Proteina 7g



POSTRESEXQUISITOS

PASTEL DE MANZANAS

RINDE 6-8 PORCIONES

-

En la Jarra Mix-N-Stor® Plus combina los primeros 5
ingredientes; mezcla con la Espatula de Silicon, para
Salsas. Rocia el Recipiente Heat ‘N Serve™ de 61/4 tazas
con aerosol de cocina. Vierte la masa en el recipiente
preparado vy coloca en el microondas. No raspes el tazon.
Cocina en el Microondas en Potencia Alta de 5-7 minutos
(dependiendo del poder de tu microondas) girando el
recipiente. El pastel debe separarse ligeramente de los bordes
v sentirse pegajoso al tacto. Inserta un mondadientes al centro
del pastel; si sale limpio, esta listo. Si necesita, cocina un
minuto adicional y prueba de nuevo. Enfria 4-5 minutos e
inverte en un plato. Cubre el pastel con relleno para pastel de
manzana. Rocia con nueces picadas y la Mezcla de
Especias Chef Series™ de Canela y Vainilla .

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 slice, Porciones por Receta: 6, Calorias 420,
Calorias de grasa 100, Total graso 119, Grasa saturada 3g, Colesterol 20mg, Sodio 640mg,
Total Carbohidratos 779, Fibra 2g, Azicar 50g, Proteina 6g

Lste pastel fue probado con un microondas de 900 vatios.

CROCANTES DE
NUECES

RINDE APROX. 24 PIEZAS

Pica las pecanas con La Maquina Picadora. Derrite el
chocolate en la Base del Oval Microwave Cooker por 11/2-
2 minutos. Revuelve y cocina al microondas, otros 30
segundos, si es necesario. Revuelve los ingredientes restantes
de manera envolvente, con la Espatula, de Silicén, para
Salsas. Vierte en un molde cubierto con la Hoja Wonder™
de Silicon. Refrigera o congela hasta que quede firme.
Quiebra en trozos antes de almacenar. Almacena en un
Recipiente Stuffablesm:.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 trozo (23g) Porciones por Receta: 24, Calorias
120, Calorias de Grasa 70, Total Graso 8 g, Grasa Saturada 3g, Colesterol Omg, Sodio mg,
Total Carbohidratos 13, Fibra 1g, Az(icar 11g, Proteina 2g

1 pqte. (18.25 o0z.) mezcla de
pastel amarilla

1 taza de agua

£

1/3 taza de alifio para
ensalada o mayonesa sin
orasa
£

claras de huevo o 6 Cdas.

w

de claras de huevo
liquidas

cdita. Mezcla de Especias
Canela y Vainilla

—_

—

lata (21 oz.) relleno para
tarta de manzana

1/2 taza de nueces picaditas
Aerosol antiadherente de

cocina

1 pqte. (12 oz.) grageas de
chocolate semidulce

2 tazas de mini-
malvaviscos

1 taza pecanas picaditas

1/2 cdita. Especias de
Canela y Vainilla

Idea para Servir

1 pqte.(181/4 0z.) mezcla
para pastel Aleman de
chocolate, preparado

1/2 taza leche condensada
sin grasa

1 pomo (12 oz.) de salsa
de caramelo sin grasa

Aerosol antiadherente de

cocina

Opcional para acompaiiar:

1 recipiente (8 oz.) de
crema batida, no lactea
Trocitos de chocolate

1 lamina de (8.0 oz) de
masa puff, descongelada

1 taza de grageas de
chocolate de leche o
semidulces

1 clara de huevo,
ligeramente batida

Azicar en polvo para
espolvorear

1 pqte. (13 oz.) caramelos
cubiertos con chocolate
060 pecanas por la mitad

POSTRESEXQUISITOS

PASTEL CON BANO DULCE
RINDE 8 PORCIONES

Vierte la masa en el Recipiente Heat ‘N Serve™ de 61/4
tazas; no raspes el tazon. Cocina en el microondas sin cubrir
en Potencia Alta 6-8 minutos. Inserta un mondadientes al
centro del pastel., si sale limpio, esta listo. Gira el pastel cada
2 minutos si tu microondas no tiene base giratoria. Con un
sorbete de amplio diametro haz varios agujeros en el pastel.
Vierte leche condensada en los agujeros v deja que el pastel
absorba la leche. Enfria 5 minutos antes de imvertir en un
plato. Vierte el caramelo con la Espatula, de Silicon, para
Salsas. Sirve s6lo o con trocitos de toffee (opcional).

CON BANO DE CHOCOLATE - Reemplaza la salsa de

caramelo con 12 oz. de salsa de chocolate, sin grasa

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 trozo, Porciones por Receta: 8, Calorias 560,
Calorias de Grasa170, Total Graso 19g, Grasa Saturada 4g, Colesterol 95mg, Sodio 670mg,
Total Carbohidratos 90g, Fibra 1g, Azcar 47g, Proteina 9g

SORPRESAS DE
CHOCOLATE

RINDE 8 PORCIONES

Estira la lamina de masa puff sobre la Hoja Wonder™ de
Silicon. Rocia el centro de la masa con grageas de chocolate.
Enrolla y pellizca los bordes. Pinta con clara de huevo
completamente. Con un cuchillo de mantequilla, haz 6 cortes
diagonales de 2" en la parte superior. Coloca el Piso en una
lamina para hornear de 11" x 17" y hornea a 400°F por 12-
15 minutos hasta dorar. Deja enfriar ligeramente antes de
espolvorear con azicar glas. Mejor si se sirven tibios.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 sorpresa (/s receta), Porciones por Receta: 8,
Calorias 310, Calorias de Grasa 180, Total Graso 20g, Grasa Saturada 7g, Colesterol 5mg,
Sodio 85mg, Total Carbohidratos 32g, Fibra 0g, Azlicar 16g, Proteina 5g

TORTUGUITAS
RINDE APROXIMADAMENTE 60 TORTUGUITAS

Saca la envoltura de los caramelos y colocalos en una lamina
para galletas, cubierta con la Hoja Wonder™ de Silicén.
Hornea a 350°F, por 3-4 minutos, hasta que los caramelos
empiecen a suavizarse. Retira y coloca la mitad de una pecana
sobre cada caramelo, presionando suavemente. Deja enfriar
antes de comer. Almacena en un Recipiente Stuffables™.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 tortuga (4.5g), Porciones por Receta: 60,
Calorias 25, Calorias de Grasa 15, Total Grasa 2g, Grasa Saturada 1g, Colesterol Omg,
Sodio 5mg, Total Carbohidratos 2g, Fibra Og, Azlicar 2g, Proteina Og

[
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POSTRESEXQUISITOS

PASTEL DE NUECES
RINDE 10 PORCIONES

Con La Maquina Picadora, pica las pecanas. Coloca el
bizcocho en la base del Portapastel Redondo. Usa el
Cuchillo Chef Series™ para Pan y rebana el ocho
horizontalmente; reserva la mitad superior. Vierte el
caramelo sobre la mitad inferior, siguiendo con 1/2 de
pecanas. Coloca la tapa superior y glasea el bizcocho con la
Espatula de Silicon, para Salsas. Rocia el resto de las
pecanas sobre el bizcocho. Cubre hasta servir.

INFORMACION DE NUTRICION: Porcién: 1 tajada (117g), Porciones por Receta: 10,
Calorias 440, Calorfas de Grasa 151, Total Grasa 17g, Grasa Saturada 3g, Colesterol Omg,
Sodio 270mg, Total Carbohidratos 71g, Fibra 1g, Azicar 41g, Proteina 4g

TRUFAS DE BROWNIE
RINDE APROX 24-28 TRUFAS

En el Recipiente Quick Shake®, mezcla los huev
reserva. Iin el Tazén Thatsa™, coloca todos los ingredientes
y mezcla con la Espatula, de Silicon, para Salsas hasta
humedecer. Hornea a 350°F en molde de 15" x 10",
cubierto con la Hoja Wonder™ de Silicon, por 17-20
minutos. Deja enfriar, un minuto, antes de formar las trufas
Con la Cuchara del Juego de Cucharas Medidoras, saca
por cucharadas los browni orma las bolitas; recubre con
cacao o nueces. Coloca las trufas en el Recipiente Fresh ‘n
Cool™ o en pirotines. Nota: Debes preparar las trufas
cuando los brownies aiin estan tibios y moldeables.
INFORMACION DE NUTRICION: Porcion: 1 trufa (37g), Porciones por Receta: 24, Calorias

150, Calorias de Grasa70, Total Graso 8g, Grasa Saturada 1g, Colesterol 20mg, Sodio
100mg, Total Carbohidratos20 g, Fibra 1g, Azticar 129, Proteina 2g

1 pqte.(15 oz.) ponqué
esponjoso (de tienda)

1 taza de pecanas picadas

6 oz. cubierta de caramelo
butterscotch

1 envase (10 oz.) de
cubierta para tortas de
queso crema

1 pqte. 0z.) mezcla
para brownie fudgy

2 huevos

172 taza de aceite canola

1/4 taza de agua

Opciones para Glasear:
de Cacao sin

endulzar

Aztcar en polvo
Nueces finamente p

IDEASPARAREGALAR
Idea para Regalar al Instante

Tarjetas de Recuerdo
Regalo Todo en Uno
Id

Dulces Ideas

Sorpresitas

Regalos para Maestros
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conseiitos Sirvelo

ildea para Regalar! Necesitas el Juego
Impressions de Tacitas para Meriendas y
11/2 yardas de cinta decorativa de 3/8" de
ancho. Coloca los Crocantes de Nueces
(pag. 40) en las Tacitas para Meriendas.
Corta 14" de la cinta y ata cada extremo
con un nudo pequetio. Inserta los extremos
con nudo en los lados opuestos de las
Tacitas y aseguralas sellando el recipiente.

Para obtener virutas de chocolate, usa una
barra ancha de chocolate (a temperatura del
ambiente) y el Pelador Vertical o Julienne
para rebanarla.

Par un Brunch o Despedida de Soltera,.
Apila los emparedados (pag.. 21) sobre la
Base del Portapasteles Redondo, cubierto
con una hoja de papel.

ildea para Regalar! Llena un Recipiente
Stuffables™ con Bruschetta (pag. 33).
recién hecha, acomoda en un cesto con una
hogaza de pan francés y servilletas de tela.
Recuerda adjuntar una copia de la receta

Sirve porciones personales de Ensalada
Fiesta de Frijoles (pag. 10) sobre lechuga
Romaine. Adorna cada plato con rodajas de
naranja, limén o lima para dar color.

Cuando sirvas alimentos estilo buffet en
una fiesta, sugerimos usar pequenas
tarjetas que describan los alimentos. Esto
ayudara a los invitados a seleccionar sus
alimentos favoritos, evitar los que puedan
causarles alergias o probar algin novedoso
platillo. Tus invitados apreciaran el detalle.

Cuando sirvas un buffet, acomoda las
Albéndigas a la Italiana (pag. 18) en una
bandeja e inserta un colorido palillo de fiesta,
en cada una, para que sean faciles de servir.

Sirve Sabroso Guacamole (pag. 31) sobre
hamburguesas y emparedados como
alternativa a las cremas para untar.

Sirve el pan, en rebanadas, en una canasta
9 9
pequena con una servilleta de tela.

Tomates: Rebana sélo la punta de los tomates
cerezos. Usa la cdita. de 1/4 para vaciar.

Pepinos: Con el Pelador, haz rayas pelando
s6lo tiras finas de extremo a extremo. Corta
en rebanadas de 1/2" de grosor.

Rellena con los Vegetales Rellenos pag. 21.

El Relleno Basico de Res (pag. 12) es ideal
para tacos y salsa para pasta o pizza.
Preparala de antemano y congela en los
Recipientes Rock ‘N Serve® .

ldea para Regalar! Quiebra las Tostadas
Parmesanas (pag. 27) en palitos y coloca en
el Modular Mates® para Espagueti.

Para Mini Tacos (pag. 13). usa las hojuelas
redondas de tortilla. Coloca una cdita. de la
carne en cada hojuela. Cubre con queso
rallado y acomoda en una lamina para
hornear cubierta con la Hoja Wonder™ de
Silicon. Hornea 5-7 minutos a 350°F, hasta
que el queso se derrita. Sirve con crema
agria y salsa.

Planifica. Prepara Burritos de Frijoles y
Queso (pag. 16), congélalos y colécalos en
el Rock ‘N Serve® Mediano Profundo para
tener una comida lista de antemano.

Usa cortadores grandes de galletas para
lograr divertidas formas en galletas y
emparedados. Corta con cuidado las barras
de caramelo cuando estén tibias. Coloca en
una lamina para galletas. o en un plato y
enfria.

Rebana y retira 1/4 del extremo superior de
un limoén. Corte un pedacito de la base para
que tenga estabilidad. Retira la pulpa del
limén y rellena con Salsa Wasabi Ranch

(pag. 14).

Usa pimientos frescos rojos, verdes vy
amarillos para servir las salsas. Rebana la
parte superior, retira las semillas y pulpa.
Rebana un pedacito de la base para que
tenga estabilidad y rellena con tu salsa
favorita.

Prepara un centro de mesa con manzanas
frescas y hojas de otono, apilandolas en un
tazén de servir de bordes bajos.

Panuelos rojos de algodén sirven de
servilletas estilo campestre. (Faciles de
lavar y muy divertidas!

Usa toallas de cocina con disenos como
servilletas. jSon grandes, extra absorbentes
y tan faciles de lavar!

Pon la mesa con un mantel blanco,
servilletas blancas y Platos Open House™
para Cena. |Distribuye velas blancas sobre
la mesa y disfruta del ambiente!

Corta un tomate en cuatro partes. No cortes
la base. Sobre un plato para cena, coloca el
tomate sobre una hoja de lechuga y sirve la
Ensalada Picante de Atan (pag. 13) sobre
el tomate abierto.

15
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CONSEJITOSPARAFIESTAS

CONSAIOS
DA Testas

formal

Planifica

disfrutar

invitados

casual

CONSEJITOSPARAFIESTAS

EL DiIA DE LA FIESTA

® Prepara la mesa y dale los toques finales
decorativos, desde temprano, para que te
sientas en control.

® Durante el transcurso del dia, escucha tu
musica favorita para que te
ambientando.

s frescas o ramitas de menta
en las Bandejitas Freezer Mates®. Una vez
congeladas, le afaden un toque festivo
cuando flotan en tazones con ponche o
vasos individuales.

e kI éxito depende de satisfacer los cinco
sentidos de tus invitados:
- Prende velas, ligeramente aroma
(sentido del olfato), y pon musica de fondo
(auditivo) cuando lleguen tus invitados.
- Usa mucho color (vista) para de la
fiesta—pequenios adornos de macetas

- Sirve los refrigerios aditos (sentido
del gusto) donde ¢ que se retnan tus
invitad

ta de usar accesorios texturizados de
mesa (tacto) —individuales de bambu y
servilletas de tela son una

personas son atraidas por la
presentacion de los alimentos. Prepara un
centro de mesa simple, como un adorno de
s 0 tu recipiente favorito con vegetales
y frutas frescas. El centro de mesa es un
area ideal para mezclar texturas y color
iDeja volar tu imaginacion!

e Limpia segin haces tus preparativos.
Llena el lavadero con agua y jabén y lava
los platos que usas en la preparacion, tan
pronto como termines de usarlos. Reserva
tiempo para usar la lavadora de platos y
retirar los platos, ya limpios, antes de que
lleguen los invitados.

ANTES QUE LLEGUEN LOS INVITADOS

Coloca un pequeiio
coleccion de tr

van a sentar a la mesa; ademas les
demuestras el gran interés que sientes por
Usa cartulina y escribe el nombre del

formal o simplemente colocarla sobre el
plato, en una hita de mar o en una
ranura hecha en una manzana fresca.

DURANTE LA FIESTA

Simplifica tu trabajo usando bandejas
para llevar varios articulos a la mesa.

Participa en tu fiesta. Una vez que la
comida esté servida, siéntate y socializa
con tus invitad

Sea que tu reunion sea para amigos o
familiares, no tienes que prepararlo todo
tu misma. Un brownie con helado puede
lucir mas interesante si lo sirves en un
atractivo plato.

sucios directamente en el
ez que sirvas otro plato a
la mesa. Esto mantiene el area de la cocina
lin y estaras listo para poner a
funcionar el lavaplatos tan pronto se v
el ultimo invitado.

e Coordina para que un familiar o amigo
tome fotos digitales durante la fiesta para
enviarlas por correo electronico a todos.
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SERVICIO PARA MESA TECNICAS SIMPLES PARA

= doblar servilletas

¢ =
’ SIEMPRE USA UNA SERVILLETA DE MATERIAL FIRME PARA OBTENER UN BUEN RESULTADO.
J
| K
H L
G
M 1 2 1 Dobla la servilleta por la
mitad.
-, 2 Empezando por la base

dobla dos tercios de la
servilleta en forma de

acordeon.
~ 3 5 3 Dobla por la mitad con los
/ 3 pliegues hacia afuera.

A A
4 Coloca sobre la mesa y abre
en forma de abanico.

A Plato para Cena F Copa de Vino K Cuchillo para
B Tazon para G Tenedor para Pescado

Ensalada/Sopa Ensalada L Cuchara para Sopa
C Plato de Pan H Tenedor para M Tenedor de Céctel

y Mantequilla Pescado N Cuchara o Tenedor 1 2 1 Dobla la servilleta por la
D Copa de Agua I Tenedor para Cena para Postre

mitad diagonalmente.
E C de Ch. ! J Cuchill C
opa de Lhampan ucnilio para Lena 2 Dobla las esquinas tocando

4 > - el punto superior.

T O D O EN S U L U G AR 3 Voltea la servilleta y dobla

por la mitad.

3 A 4 4 Levanta el centro y colocala
sobre la base del tridngulo.

- Tenedor para Cena (1) es el més grande, a la izquierda del plato para cena.
- Tenedor para Ensalada (G) es el mas pequefio, ubicado al lado izquierdo del plato de
cena y por lo general a la izquierda del tenedor de cena.
- Tenedor para %escada (H) si vas a servir pescado. Es un poquito mas pecueiio que el
tenedor para cena, pero ligeramente mas grande que el tene(gor para ensalada y se coloca
a la derecha del tenedor dgc cena o entre c% tenedor para ensalada y el tenedor para cena.
- Tenedor para Postre (N) se coloca sobre el plato para cena.
- Tenedor para Coctel (M) se usa si se va a servir un aperitivo. 1

- Cuchara para Sopa (L) generalmente ubicada a la derecha del plato de cena y cuchillos. UL Tl R G

por la mitad.

2 Dobla tres puntos uno tras
otro, cada uno un poquito
- Cuchara para Postre (N) ubicada sobre el plato para cena. mas alto que el anterior.

- Cuchillo para Cena (J) ubicado a la derecha del plato de cena, por lo general es el 3 Dobla hacia atras los lados

derecho e izquierdo.

4 Coloca los cubiertos, flores
o0 una tarjeta de sitio en el

cuchillo mas grande. bolsillo obtenido.

- Cuchillo para Pescado (K) es mas pequeno y s6lo si hay pescado en el ment. Va a la
derecha del plato de cena.

- Cuchillo de Mantequilla o para untar (C) se coloca horizontalmente sobre el plato para
pan y mantequilla, con el mango hacia la derecha.




APERITIVOS

Tupperware

Medidas Equivalentes

3 cucharaditas = 1 Cucharada
4 Cucharadas = 1/4 taza
16 Cucharadas= 1 taza
2 Cucharadas (liquido) = 1 onza
1 taza = 8 onzas fluidas
2 tazas = 1 pinta (16 onzas fluidas)
4 tazas = 1 cuarto
4 cuartos = 1 galon

/

=
=

ETC.

Practicas Substituciones

1 taza de harina self rising = 1 taza de harina preparada mas 1
cdita. de polvo de hornear y 1/2 cdita. de sal

1 cucharadita de polvo de hornear = 1/2 cdita. de cremor tartaro
mas 1/4 cdita. de soda

1 Cda. de maicena o arrurruz = 2 Cdas. de harina preparada

1 taza de leche agria o suero de leche buttermilk = 1 Cda. de
vinagre o limén mas leche regular hasta igualar 1 taza

1 cuadrado (1-onza) de chocolate sin dulce = 3 Cucharadas de (C=RDI0

cocoa mas 1 Cucharada de mantequilla o margarina

1 Cucharada de hierbas frescas = 1 cdita. de hierbas secas o /4 D

cdita. de hierbas en polvo CARNES

1/4 taza de perejil fresco picado = 1 Cucharada de pergjil seco

1 cdita. de mostaza en polvo = 1 Cda. de mostaza preparada MARISCOS

1/2 libra de hongos frescos = 4 onzas de hongos en lata

1 taza de salsa de tomate = lata de 8 onzas de tomates guisados

licuados en el Quick Chef hasta obtener la consistencia deseada AVES

1 taza de crema agria = 1 taza de yogur o 3/4 taza de leche agria
o0 suero de leche buttermilk més 1/3 taza de mantequilla VEGETARIANO
1 taza de crema de leche batida = 34 de taza de leche méas 1/3
taza de mantequilla

1 diente de ajo = /8 cucharadita de ajo en polvo

1 taza de azlicar morena = 3/4 taza de az(icar granulada /4 taza de melaza

1 taza de azucar = 12 sobres de Sweet 'N Low 0 24 de Equal
POSTRES

1 huevo entero = 2 yemas de huevo




