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Gelatina de mango cremosa @rnahom

CLAVEL®
DESDE @g 1899

Ingredientes

1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL®
280 g LECHE CONDENSADA LA LECHERA® -
600 ml Agua Y 40 minutos
1,2 kg Pulpa de mango manila X
88 g Grenetina == - - - -

g9 g  oQuegerema - .+ - - - - - -  —

Procedimiento n S = AR .= =

1. Hidratar la grenetina en 400 ml de
agua (reservar).

2. Licuar la LECHE EVAPORADA .
CARNATION® CLAVEL®, la LECHE '
CONDENSADA LA LECHERA?®, el
queso crema y la pulpa de mango.

3. Fundir la grenetina previamente ,
hidratada y templarla con 400 g de
la mezcla anterior para
posteriormente verter en el resto de
la mezcla.

4. Verter en un molde de gelatina de
18 cm y refrigerar al menos 2 horas.

5. Desmoldar y servir.
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Profiteroles con @rn ati on B

Ingredientes

30 pzas. Profiteroles (pasta choux) 15 g

625 g  CREMA PARA BATIR NESTLE® ;
- € 'V 35 minutos

LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL®

1 kg
40 g Fécula \
175 g Azucar e - - - - -
50 ¢ Mantequilla - . = 2 =

75 g Azucar glass

Procedimiento

1. Hidratar la fécula de maiz en 150 g de
LECHE EVAPORADA CARNATION®
CLAVEL®. Reservar.

2. Enuncazo conico a fuego medio-alto
colocar el resto de LECHE
EVAPORADA CARNATION® CLAVEL?®,
el azicar, la ralladura de limén y la

mantequilla.

3. Cuando suelte el primer hervor
agregar la fécula de maiz hidratada y
mantener en movimiento a fuego bajo

hasta espesar.

4. Colocar en un bowl y cubrir con
plastico film hasta enfriar.

5. Enuna batidora con aditamento globo
montar la CREMA PARA BATIR
NESTLE®a punto suave e integrar a la
preparacion anterior (crema
pastelera) en forma envoluvente.

6. Cortar los profiteroles por la mitad y
con ayuda de una manga pastelera

rellenar con la crema diplomatica.

7. Decorar espolvoreando con azucar

glass la superficie.

l
IMAGEN ILUSTRAT
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PROFESSIONAL.
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Mousse de guayaba @rnatuoﬂg -
vesoe GHB 1900 :

Ingredientes

600 g LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® :
1 kg CREMA PARA BATIR NESTLE® 7
' 45 minutos

600 g Pulpade guayaba (sin huesos)
28 g Grenetina \
20 g Hojasde menta == = - -

140 ml Agua
400 g LECHE CONDENSADA LA LECHERA® =

o (4
Procedimiento
1. Avelocidad media y con batidor
globo semimontar la CREMA PARA
BATIR NESTLE® a punto pico suave.

2. Hidratar la grenetina con el agua.
(Reservar).

3. Licuar la pulpa de guayaba, la
LECHE EVAPORADA CARNATION®
CLAVEL®y la LECHE CONDENSADA
LA LECHERA®

4. Fundir grenetina previamente
hidratada, templarla con 80 g de la

mezcla anterior e incorporar al resto
de la pulpa.

5. De manera envolvente incorporar
CREMA PARA BATIR NESTLE® a la
mezcla anterior.

6. Verter la mezcla en copas y
refrigerar por lo menos 2 horas.

7. Seruir decorando con hojas de

menta.

. Magey ILUSTRAT)
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Paletas heladas arnation B

CLAVEL®

cremosas fresa-kiwi Cusor GG voo

Ingredientes

950 g Pulpadefresa ,

1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® =
600 g  Kiwi £ Y'YV 4 horas
330 g CREMA PARA BATIR NESTLE® ‘\\

650 g LECHE CONDENSADA LA LECHERA® ==

— o = 7

Procedimiento n = e =

1. Licuar la pulpa de fresa, la LECHE
EVAPORADA CARNATION® CLAVEL®,
la CREMA PARA BATIR NESTLE® y la
LECHE CONDENSADA LA LECHERA®
hasta integrar bien.

2. Cortar el kiwi en cubos de medio
centimetro e integrarlos a la mezcla
anterior.

3. Verter en molde de paletas y llevar a
congelacion por al menos 4 horas.

4. Unavez congeladas las paletas,
desmolda y servir.

(Nestis
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Croquetas de papa @rnatuoﬂg :
vesoe GHB 1900 :

Ingredientes

1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® -
80 g Mantequilla
1,3 kg  Puré de papa : 4 30 minutos

3 pzas. Atunen lata ‘\\
270 g Huevo = - - -
240 ¢ Harmadetrtigp -~ — ¢ - - - - - - - -
400 g  Aceite

5 g MAGGI° CONSOME DE POLLO , :
400 g Panmolido : :\\ 4 porciones

Procedimiento

1. Enuncazo conico calentar la
LECHE EVAPORADA CARNATION®
CLAVEL®, la mantequilla y MAGGI®
CONSOME DE POLLO:; al soltar el
hervor retira del fuego y agrega el
puré de papa.

2. Dejareposar 1 minuto y mezcla
perfectamente. Incorpora el atun,

: mezcla y refrigera por 15 minutos.

3. Toma porciones pequerias de la
mezcla anterior, forma las
croquetas y pasalas por la harina,
después por el huevo y por ultimo
por el pan molido; frielasy
escurrelas en papel absorbente.

4. Sirve acompariado de ensalada.
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Crema de brocoli el
DESDE @%‘g Laes CLAVEL®

Ingredientes

1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® ;
33 g MAGGI°CONSOME DE POLLO
400 g Brocoli : 4 30 minutos
600 ml Agua
59 Sal e - - - - -
joq Cuptyenpowo-- - - ¢ - -~ - -
500 g = Queso oaxaca
40 g @ Mantequilla , - .
. _ !\ 11 porciones

Procedimiento

Licua la LECHE EVAPORADA
CARNATION® CLAVEL® con el agua, el
brocoli previamente descongelado,
MAGGI® CONSOME DE POLLO y la sal
con cebolla.
Calienta la mantequilla en un cazo
conico, vierte la crema y calienta
durante 8 minutos a fuego bajo o hasta

: que espese ligeramente.
3. Sirve caliente y decora con queso.

1.

PROFESSIONAL.

COME BIEN ®Marcas Registradas usadas bajo licencia de su titular Société des Produits Nestlé S.A., Case Postale 353, 1800 Vevey, Suiza.




arnation B

CLAVEL®

DESDE @%g 1899

Ingredientes
65 g Tapioca s - ..
" YV 60 minutos

260 g LECHE CONDENSADA LA LECHERA® :
1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® :‘

1 ml Agua
6 g Canela
10 g Vainilla -
13 g Cereza
| { S porciones

o (4
Procedimiento
En un cazo coénico colocar la tapioca y

el agua, calentar a fuego bajo,
moviendo constantemente con una

1.

espatula.
2. Continuar con la coccion hasta que la

tapioca comience a tomar un tono
cristalino. Si es necesario agregar mas
agua.
SR 3. Adicionar la LECHE EVAPORADA
= CARNATION® CLAVEL?®, la LECHE -
CONDENSADA LA LECHERA?®, la canela
y la vainilla.

4. Hervir por 5 minutos mas.
5. Dejar enfriar y servir, decorando con

una cereza.

+ IMAGEN 11 ys7q ATIVA
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arnation &

Creme brubee
DESDE @%g 1899

Ingredientes

z 1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® -
- 250 ml Agua

- 180 ¢ LECHE CONDENSADA LA LECHERA® N 35 minutos

* 250 g Yemasde huevo

- 125 g Azacar e = - - -

o (4
Procedimiento
1. Enuncazo conico colocar la LECHE
: EVAPORADA CARNATION®CLAVEL®y la
LECHE CONDENSADA LA LECHERA®,
hasta llevar a ebullicion.

2. Atemperar las yemas con la mezcla

anterior y agregar a el cazo conico.

3. Mover con una espatula calentando a
fuego bajo hasta llegar a 82 °C, verter
en ramequin, llevar al horno a 160 °C
por 25 minutos aproximadamente.

4. Saliendo del horno colocar en la parte
superior el azucar y con ayuda de un

soplete caramelizar.
5. Dejar enfriar 10 minutos y seruir.
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PROFESSIONAL.
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arnation B

CLAVEL®
)
DESDE &5& 1899
o

Ingredientes

-

500 g Huevo ,
1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® //
75 g Azucar ' £ ¥ V¥ 60 minutos
10 g Vainilla
1 kg LECHE CONDENSADA LA LECHERA® - - @ -
a 1 porcion

Procedimiento = A . =

1. Enun molde de acero colocar el azticar
y llevar a fuego directo bajo hasta
obtener un caramelo rubio.
2. Licuarla LECHE EVAPORADA
CARNATION®CLAVEL®, la LECHE
CONDENSADA LA LECHERA® el huevo y
la vainilla.
3. Verter sobre el molde con el caramelo y
SR - hornear a bario Maria a 160 °C tapado
" con papel aluminio por 40 minutos o
hasta que el flan esté listo.
4. Retirar del horno, dejar enfriar,
desmoldar y seruir.

(Nestis
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arnation

Chocopanque
vesoe GHB 1900

Ingredientes
1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION®CLAVEL® /,/'—-___“““““““““‘_““7 ________
v ¥ 30 minutos

900 g Huevo
1 kg Aceite

1 kg Azacar
1,5 kg Harina

120 g Cocoa
50 g Polvo para hornear
{ 10 porciones

16 g Vainilla

o (4
Procedimiento
Batir con aditamento globo el aceite, el
azucar, la vainilla y la LECHE
EVAPORADA CARNATION® CLAVEL®.
2. Integrar la harina, la cocoa y el polvo
para hornear, continuar batiendo hasta
obtener una mezcla homogénea.

3. En molde de mantecadas colocar los
capacillos y verter la mezcla a 3/4 de

1.

capacidad.
Hornear a 190 °C por 20 minutos.

Dejar enfriar y desmoldar.

I
i MAGEN ”'USTRATIVA
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Crema de zanahoria > ] N
DESDE @%‘g Laes CLAVEL®

Ingredientes

1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® -
1,8 kg Zanahoria
125 g  Cebolla ' £ ¥V 30 minutos

2 pzas. Ramitas de cilantro

75 ¢ Mantequilla . - - -
40 g NESTLEMEDIACREMA ¢  — - -~ - - =
300 ml Agua

2 g.¢ sal , :

2 g Pimienta : : &4 porciones

Procedimiento

En un cazo cénico coloca la
zanahoria, la cebolla, el cilantro y
25 g de mantequilla. Cubre con
suficiente agua, sazona con un
poco de sal y deja hervir a fuego
medio por 15 minutos o hasta que la
zanahoria esté suave. Escurrir.

2. Licuar la preparacion anterior con
la LECHE EVAPORADA
CARNATION® CLAVEL® hasta
obtener un puré.

3. Calentar a fuego bajo por 15
minutos, sazonando con sal y
pimienta. ~

4. Sirve caliente acompariado de
NESTLE®MEDIA CREMA.

L

. Magey ILUSTRAT) 5
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Pollo con crema > el
DESDE @%‘% Laes CLAVEL®

en chipotle
Ingredientes

1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® ;

1,5 kg Pechuga de pollo
125 g Purédetomate ' \/ 30 minutos
125 g Chile chipotle

25 g Fécula de maiz . - - -
g Acete - — - . -+ - - - - -

MAGGI° CONSOME DE POLLO
' { 4 porciones

12 g

Procedimiento

Licuar la LECHE EVAPORADA
CARNATION® CLAVEL®, puré de
tomate, chile chipotle, fécula de
maiz, aceite y MAGGI® CONSOME
DE POLLO (Reservar).
2. Enun cazo coénico con agua, cocer
las pechugas cortadas en cubos
~durante 20 minutos.

3. Calentar la salsa en un cazo conico
aproximadamente 5 a 10 minutos a
fuego medio o hasta que espese un
poco, moviendo constantemente,
para evitar que se pegue.

4. Banar las pechugas con la salsa,

servir caliente.

=k
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i MAGEN ”‘USTRA TIva

(Nestis

PROFESSIONAL.

COME BIEN ®Marcas Registradas usadas bajo licencia de su titular Société des Produits Nestlé S.A., Case Postale 353, 1800 Vevey, Suiza.




Tortitas de pollo en @rnatlom

CLAVEL®

salsa guajitlo oot B 1o

Ingredientes

1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION® CLAVEL® g = = =
650 g NESTLE®MEDIA CREMA
540 g Huevo . ¢ ¥V 30 minutos
1 kg Pechuga de pollo
270 g Harina . - - -
8 g s . £ - - - - - -
400 g Aceite
10 pzas. Chile guajillo sin semilla y remojado en agua caliente :
~ 3 pzas. Chile morita sin semilla y remojado en agua caliente | 4 porcwones
500 ml  Agua 7
500 g Jitomate S i e
40 g Fécula de maiz

Procedimiento

1. Para las tortitas, bate las claras de
huevo a punto de turrén, ariade las
yemas una a una e integra la harina.
Agrega poco a poco la carne, la sal
con cebolla y mezcla de forma
envolvente.

~ 2. Calienta el aceite, forma las tortitas y
frielas por ambos lados hasta que ) 43
doren, colocalas sobre papel - . bl gy LTI
absorbente para retirar el exceso de > i W
grasa. :

3. Paralasalsa, licia la LECHE
EVAPORADA CARNATION®
CLAVEL® con la NESTLE® MEDIA
CREMA, jitomate, los chiles y 270 ml
de agua.

4. Colocar enun cazo conico y calentar
a fuego medio a que suelte el primer
hervor, afiade la fécula de maiz
previamente disuelta en el resto del
agua y cocina hasta que espese
ligeramente moviendo
ocasionalmente para evitar que se
pegue.

5. Bana las tortitas con la salsa, sirve.

I
Macen ILUSTRATIVA
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Arroz con leche @rnatlom ~

CLAVEL®

DESDE @%g 1899

Ingredientes

==

250 g Arroz ,
180 g LECHE CONDENSADA LA LECHERA® //
1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION®CLAVEL® : v 1 hora
750 ml Agua
10 g Canela == = - -

4 g Canelaen polvo

==

- = ’

Procedimiento = e .= =

1. Enun cazo conico a fuego medio
cocer el arroz en el agua hasta que
se absorba por completo y el arroz
haya reventado.

2. Agregar la LECHE EVAPORADA
CARNATION®CLAVEL®, la canela y la
LECHE CONDENSADALA LECHERA®,
continuar cociendo a fuego bajo por
5 minutos mas.

3. Colocar en un bowl y cubrir con
plastico film hasta enfriar.

4. Servir en vasos individuales y
espoluvorear canela en polvo.

COME BIEN ®Marcas Registradas usadas bajo licencia de su titular Société des Produits Nestlé S.A., Case Postale 353, 1800 Vevey, Suiza. PROFESSIONAL.



Rompope sin alcohol arnatlow[!@ .
vesoe GHB 1900 :

Ingredientes

LECHE CONDENSADA LA LECHERA® -
v’ ¥ 45 minutos

250 g
1 kg LECHE EVAPORADA CARNATION®CLAVEL® ,
10 g Yemasde huevo '

10 g Vainilla

=\

o (4

Procedimiento

En un recipiente amplio mezclar

las yemas con la LECHE

CONDENSADA LA LECHERA® y la

vainilla, remover con batidor globo

hasta integrar perfectamente.

2. Enun cazo conico calentar a fuego
medio la LECHE EVAPORADA
CARNATION® CLAVEL®, hasta
romper hervor (retirar del fuego).

3. Agregar las yemas y la LECHE
CONDENSADA LA LECHERA®
previamente integradas.

4. Continuar coccion hasta llegar a
80 °C, moviendo constantemente

a fuego bajo. ;
5. Retirar del fuego, dejar enfriar y

servir.

1.

i IMAGEN ILUSTRATIVA
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