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TRADICIONAL =

TIEMPO: 50 min La receta de crema de champifionestevaa
DIFICULTAD: Baja encantar, esta preparacion tiene el sabor casero
PORCIONES: 4 de una receta mexicana tradicional.

. . F
Ingredientes Preparacion
« 2 cucharadas de mantequilla 1. Calienta la mantequilla y frie el ajo con la cebolla hasta que esté
el transparente, agrega los champifiones y cocina por 10 minutos.
: Bt 2. Anade el brandy y calienta por 3 minutos o hasta que se reduzca,
* ldiente de ajo picado retira del fuego y licia con la leche, la crema para batir, lasal y la

pimienta.

* 1/4 de cebolla amarilla rebanada
3. Regresa al fuego y contintia la coccion por 10 minutos o hasta que

» 400 gr de champifién blanco espese ligeramente.

rebanados 4, Corta la baguette en laminas delgadas, barniza con un poco de
mantequilla y hierbas finas picadas. Hornea hasta que queden
* 30 mlde brandy crujientes y acompana con la crema de champifiones.

* 500 mlde leche
Qe Notas
* 250 mlde crema para batir : TIPS

“Agrega un chorrito de
* 2 pizcas de pimienta aceite de oliva al servir.”

“Calienta los platos en el
* 20grdesal horno por unos minutos para
mantener la sopa caliente
5‘?| en la mesa.”

* 1 baguette . oeer
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#CON TOCINO

TIEMPO: 90 min Disfruta de este?_ précticl:a guarr;ici_ﬁn
DIFICULTAD: Baja para acompanar cualquier platillo

_ de esta temporada. Esta receta es
PORCIONES: 8 super facil y sera todo un éxito.
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Qacenola de Papad
CON TQCINO

Ingredientes Preparacion

* 3 cdas de mantequilla 1. Precalienta el horno a 180° C.

3 ' 2. Derrite la mantequilla en el microondas, agrega el aceite de
* 3 cdas de aceite de oliva :
olivay mezcla.

* 6 papas grandes 3. Barniza la base y paredes de un refractario para horno con
un poco de la mezcla anterior.
* 1/2 cebolla -
4. Pela las papas y corta rebanadas lo mas delgadas posible,

haz lo mismo con la cebolla.
* 1 pizcadesal

5. Acomoda intercalando las papas y las cebollas dentro del
« 1 pizca de pimienta refractario verticalmente, formando un circulo y dentro de ese
otro circulo mas pequefio y asi sucesivamente hasta llenarlo.

3 Barniza con la mezcla de aceite y mantequilla y salpimenta al
* 250 grde tocino

gusto.
* 1 manojo de tomillo fresco 6. Hornea por 1 hora 25 minutos destapado. Si sientes que se
finamente picado reseca puedes agregar un poco mas de mantequilla.

7. Corta el tocino en cuadritos pequefios y colocalo en una
sartén hasta que se fria un poco. Colécalo en un plato
extendido con papel ahsorbente.

TIPS ' 8. Saca las papas del horno y distribuye sobre ellas el tocino y el
“Acomparia con un poco tomillo fresco.
de crema dcida y cebollin

picado.” : 9. Hornea nuevamente por 30 minutos aproximadamente.
Salpimenta de nuevo y sirve.

Notas
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v ARBOL DE NAVIDA

s —

TIEMPO: 90 min Disfruta de esta practica guarnicion

para acompanar cualquier platillo
de esta temporada. Esta receta es
super facil y sera todo un éxito.

DIFICULTAD: Baja
PORCIONES: 8
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ARBOL DE NAVIDAD
*

Ingredientes Preparacion

1 manzana

1 cebolla morada

1 lechuga verde

3/4 de taza de uvas rojas

1/3 de taza de granada roja

1 taza de nuez finamente picada
2 cdas de arandano

1 naranja

3 cdas de vinagre de manzana
1 cda de miel de abeja

sal al gusto

pimienta al gusto

1 cdta de cilantro finamente picado

1 pizca de ralladura de naranja

1 rebanada de pan tostado

TIPS

“Puedes hacer la version

individual o montar
una grande al centro.”

. Lava y desinfecta todos tus ingredientes.

. Corta la manzana y la cebolla morada en rebanadas delgadas y

reserva.

. Para sacar los gajos de la naranja corta los dos extremos de la

naranja, procurando que se pueda ver la pulpa. Coloca la
naranja sobre uno de los extremos que cortaste y retira la
cascara de la naranja haciendo cortes verticales de arriba hacia
abajo. Una vez que la naranja esté completamente pelada, saca
los gajos cortando en las lineas marcadas de la misma fruta.

. Corta la granada en 4 partes de forma vertical. Mete la granada

en un bowl con agua fria y sumérgela. Separa las semillas de la
membrana usando tus dedos cuidando no tronar las semillas.
Deja reposar 5 minutos y retirala con una cuchara.

. Trocea la lechuga con tus manos en 4 partes, agrega a un tazén

y mezcla con las uvas, la granada, la nuez, los arandanos, la
manzana, la cebolla morada y las supremas de naranja.

. Para la vinagreta, mezcla el vinagre con la miel, la sal,

la pimienta, el cilantro y la ralladura de naranja.
Bafa la ensalada con la vinagreta y mezcla hasta integrar.

. En un plato extendido coloca un poco de ensalada formando

pisos hasta obtener la figura de un arbol.

. Para la estrella, corta con un molde para galletas el pan

tostado y coloca en la punta de la ensalada.
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Ramenilod
TRADICIONALES

TIEMPO: 40 min La receta de romeritos que aqui encontraras es deliciosa, es

una receta casera, tal como si lo preparara tu abuelita. Esuna
preparacion tradicional, sencilla y deliciosa. Las tortitas de
camaron son exquisitas, y mas en compafia de los romeritos.

DIFICULTAD: Baja
PORCIONES: 6

Comparte tus fotos y preguntas #Navidadkiwilimon




Ingredientes

» 1kgde romeritos

» 1 pizca de sal

» 6 nopales

» 14 chiles guajillos

« 3 chilesanchos

» 2 jitomates

« 1lcebolla

» 1diente de ajo

» 100 gr de manteca

» 500 gr de papa cambray cocida
» 150 gr de camaron seco

» 250 gr de camarén de pacotilla
» 2 huevos para las tortitas

» 100 gr de camardn seco molido
» 10 grde pan molido

» 150 ml de aceite vegetal

Notas

2
Ramenilad
TRADICIONALES

Preparacion

il

2.

3

Limpia los romeritos con agua potable, buscando quitarles la
tierra que cominmente traen. En una olla agrega los romeritos y
clbrelos con agua, sazona con sal y cocina hasta que cambien de
color. Escurre el agua sobrante con un colador y reserva.

Corta los nopales en cubos, cuece con sal por 10 minutos y escurre.

Asa los chiles en un comal por 5 minutos y remoja en agua caliente

hasta que estén suaves.

4

2

Asa el ajo con el jitomate y la cebolla.

Licta los chiles con el ajo, el jitomate, la cebolla y un poco de agua.

. Calienta la manteca y frie la salsa por 10 minutos, afiade los

romeritos, los nopales, las papas previamente cocidas y el camaron
(fresco y seco). Sazona.

Para las tortitas, bate las claras a punto de turrén con una batidora
eléctrica, incorpora las yemas, el camaron en polvo y el pan molido.

. Forma las tortitas y frielas en aceite bien caliente hasta que estén

doradas por ambos lados. Escurre sobre papel absorbente para
eliminar el exceso de grasa.

. Sirve la mezcla de los romeritos e incorpora las tortitas de camaron.

TIPS

“Antes de incorporar el camaron seco
a la salsa, retirales los ojos.”

3| “Acompania tus romeritos con pan o con pasta.” |
Al )
2k
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DE PONCHE DE ERUTAS

*

TIEMPO: 70 min La receta de pavo con salsa de ponche de frutas es exquisita, donde se aprovecha
DIFICULTAD: Baja la fruta que te sobre del ponche del dia anterior. Una preparacion muy sencilla,
PORCIONES: 18 que no te quitard mucho tiempo y que te haréd quedar muy bien con tus invitados.

Ingredientes Preparacion

PARA EL PAVO 1. Para el pavo, derrite la mantequilla y mezcla con el perejil, la sal y la
« 250 gr de mantequilla sin sal pimienta. Barniza el pavo con la mezcla anterior. Introduce a la
bolsa para pavo y hornea a 170°C por 40 minutos.

» 1/2 manojo de perejil fresco

finamente picado 2. Retira la bolsa y barniza con mas mantequilla hasta que dore.
* 20grdesal 3. Para la salsa, licta la fruta hasta que quede una mezcla homogénea.
* 10 gr de pimienta 4. Derrite la mantequilla en un sartén, saltea el ajo. Agrega la mezcla de
fruta, salpimienta y endulza con el piloncillo. Sirve acompariado de la

] h d
pavo ahumado o

» 1 bolsa para hornear pavo

PARA LA SALSA
Notas

* 500 gr de fruta que se utilizo =
para elaborar el ponche TIPS

"SI la consistencia
es muy espesa
agrega un peco de
aguay revuelve
§| hasta integrar.” i3

L=}

» 1/2 diente de ajo molido
» 5 grde mantequilla sin sal

* 10 grde sal

e
L]

e “

* 20 gr de piloncillo rallado



FLome de Cends

RELLENO TQADICIONAL

TIEMPO: 65 min
DIFICULTAD: Baja
PORCIONES: 8

Ingredientes

« 2kgdelomo de cerdo abierto
en una sabana delgada

« 50 grde mantequilla

« 200 gr de tocino picado

« 1/2 cebolla amarilla fileteada
« 2dientes de ajo

« 500 grde puré de papa

« 200mlde agua

« 1frasco de aceituna negra
» 150 grde arandano

« 150 grde nuez troceada

» salal gusto

« pimienta al gusto

» 3 ramas de romero

Ellomo de cerdo relleno es un clasico dentro de las recetas
tradicionales mexicanas. El relleno del lomo es sencillamente
delicioso: frutos secos, arandanos y puré de papa.

Preparacion

1. Precalienta el horno a 190° C.

2. Derrite la mantequilla en una sartén, frie el tocino con la cebolla y el ajo
hasta que estén ligeramente dorados; agrega el puré de papa y el agua.
Mezcla hasta integrar.

3. Agrega las aceitunas, los arandanos, las nueces, la sal, la pimienta y el
romero.

4. Extiende el lomo y salpimenta por ambos lados. Rellena el lomo con la
mezcla anterior, enrolla y amarra con hilo de cafiamo.

5. Coloca el lomo en una charola para horno, tapa con papel aluminio y
hornea durante una hora.

6. Retira el papel aluminio y hornea por 25 minutos o hasta que esté dorado.

“Ve el video de kiwilimén para

B aprender como amarrar el lomo !
correctamente.”
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. Lome mee
A LOS 3*CHILES

TIEMPO: 140 min La receta de lomq mechado a los 3 chiles es una receta
: tradicional mexicana que te va a encantar. El lomo de

DIFICULTAD: Baja S =
_ cerdo relleno es delicioso, jugoso y perfecto para
PORCIONES: 6 cocinarse en una celebracion muy importante.

Comparte tus fOl0S f PregUNTQS m—————————————————————————— NV id adkiwilimon




Ingredientes

2 kg de lomo de cerdo

* 10 chiles anchos

* 10 chiles mulatos

* 10 chiles morita

* 4jitomates

* 1diente de ajo

* 1/4 de cebolla

* 2 clavos

* 2grdecomino

* 100 ml de vinagre de manzana
* 50mldeagua

* 20 grdesal gruesa

* 100 gr de tocino rebanado
* 100 gr de almendra pelada
* 50 grdenuez

* 100 gr de pasita

Notas

& 3
Lamae mechade
A LOS 3 CHILES

s F
Preparacion

1. Precalienta el horno a 190° C.

2. Para mechar el lomo, con un cuchillo haz unos agujeros en
toda la pieza de carne e introduce en cada uno el tocino, la
nuez, las almendras y las pasitas. Amarra el lomo y reserva.

3. En un comal asa los chiles, el jitomate y el ajo. Vierte en la
licuadora y licia con la cebolla, el agua, el vinagre y las

especias.

4. En un refractario marina el lomo por 30 minutos con la salsa
anterior.

5. Tapa el lomo con papel aluminio y hornea por una hora. Una
vez que transcurrio ese tiempo, retira el papel aluminio y
hornea por 20 minutos mas o hasta que dore.

6. Retira el hilo, deja reposar por 5 minutos y corta en rebanadas.

7. Sirve banado de la salsa a los tres chiles.

“Es importante dejar reposar el lomo
antes de cortarlo para evitar que se

desjugue.”

. ‘Sirve una rebanada acompanada |,
1 |
r;‘j| de verduras salteadas.” |%‘
_ s
)

o ees =T

e
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Baca
BLANCO

TIEMPO: 120 min
DIFICULTAD: Baja
PORCIONES: 4

Ingredientes

1 kg de bacalao seco

500 gr de papa cambray

5 dientes de ajo

1 It de aceite de oliva

200 gr de almendra pelada
1 frasco de aceituna verde

1 frasco de alcaparras

1 frasco de chile glero

1 manojo de hierba de olor
pimienta al gusto

sal al gusto

.

Esta presentacion del tradicional platillo naviderio es muy
sencilla de preparar; y el sabor de la papa, la almendra y los
chiles giieros hacen de esta preparacién un manjar,

Preparacion

. Para desalar el bacalao sumérgelo en agua caliente, cambia el agua cada

30 minutos. Repite el procedimiento 5 veces para eliminar la sal.

. Cuece el bacalao por 1 hora, escurre y desmenuza. Reserva.

. Corta las papas cambray en mitades y cuécelas en agua con sal. Retira el

aguay reserva.

. Pica el ajo finamente, calienta el aceite y frie hasta que esté dorado.

Agrega el bacalao y cuece por 30 minutos a fuego bajo.

. Anade las almendras, las aceitunas, las alcaparras, los chiles glieros, las

hierbas de olor y las papas cambray. Mezcla hasta integrar y cuece por 30
minutos mas. Rectifica la sazdn y sirve.

=’ Notas

Bl=
TIPS §
* Para pelar las almendras, sumérgelas en
agua hirviendo hasta que se desprenda

facilmente la cdscara; enfrialas en agua
helada, escirrelas y retira la piel.” | 'E:

)=

‘-Trlj L]
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LA BOLONESA
e

TIEMPO: 60 min La receta de lasafa a la bolofiesa es un clasico que no puede

faltar en tu repertorio de preparaciones. Una deliciosa receta
italiana, donde la salsa es el invitado de honor. No vas a creer lo
sencillo que es prepararla, y lo rico que sabe la pasta casera.

DIFICULTAD: Baja
PORCIONES: 8

Comparte tus fotos y prequntas #Navidadkiwilimon
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LA BOLONESA
3

Ingredientes Preparacion

* 400 gr de harina il

* 4 huevos
* 30 mlde aceite de oliva

* 8jitomates

4
* 5dientes de ajo
* 1/4de cebolla B
* 1 manojo de hierba de olor 6
* GSgrdeorégano
* 1kgde carne de res molida
s 1.
* 5grde pimienta
8
* 20 grde sal
* 250 gr de queso manchego rallado
9
10.
“Puedes usar carne molida de
cerdo, o una mezcla entre 11.

carne de res y de cerdo.”

“Acompania con pan.”

Precalienta el horno a 180° C.

. Forma un volcan con la harina, agrega el huevo uno por uno

Yy amasa hasta tener una pasta.

. Afhade una cucharada de aceite de oliva en caso de que esté

ligeramente seca la pasta.

. Reposa la masa durante 20 minutos. En una superficie enharinada

extiéndela con un rodillo hasta que tenga un grosor de 1/2 cm.

Corta rectangulos, coloca sobre un plato y enharina.

. En una olla pon a hervir 1/2 litro de agua. Corta una cruz en la

parte de arriba de cada jitomate y agrega al agua hirviendo.

Cocina por 30 segundos o hasta que la piel empiece a desprenderse.
Detén la coccion de los jitomates agregandolos en un tazén con
hielos, retira la piel y las semillas. Pica finamente.

Pica el ajo y la cebolla finamente.

. Para la salsa, calienta el aceite de oliva y frie el ajo con la cebolla

hasta que esté transparente. Agrega el jitomate, las hierbas de olor
y el orégano, cocina por 20 minutos.

. Para la pasta, hierve agua con sal. Agrega la pasta y cocina por

5 minutos o hasta que esté al dente (podras ver en el centro un
ligero punto blanco). Retira el agua y reserva la pasta.

Calienta el aceite de oliva, frie la carne hasta que cambie de color,
agrega la salsa de jitomate y sazona.

En un refractario coloca una capa de pasta y sobre ésta, la
salsa bolognesa. Repite el procedimiento hasta terminar con
la bolognesa. Tapa con papel aluminio y hornea a 180°C por 30
minutos. Destapa, afade el queso manchego y hornea por 10
minutos mas o hasta que el queso esté gratinado.
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JAVIDENAS
rf | B9 ;

TIEMPO: 60 min _ .La mejor receta de galletas navider’?gs,
S deliciosas y muy faciles de hacer en familia.
DIFICULTAD: Media :
_ Esta temporada de Navidad regala como un
PORCIONES: 10 lindo detalle a tus seres queridos.




Gelletag

NAVI%ENAS

Ingredientes Preparacion

* 1/2 taza de mantequilla cortada
en cubitos

« 1/2 taza de azlicar

= 1/2 taza de miel de caria

» 2 cdtas de vinagre blanco

» 1 huevo batido

* 3tazasde harina

* 1/2 cdta de bicarbonato de sodio
* 1/2 cdta de jengibre molido

* 1/2 cdta de canela en polvo

* 1/4 de cdta de sal

* 1taza de azlcar glass previamente
cernida

» 4cdasde agua

TIPS

“Puedes sustituir la miel de cafia por
Jjarabe de agave.

“Si no tienes manga o duya para decorar
tus galletas, puedes hacer un hoyo
pequerio en una bolsa de pldstico.”

. Precalienta el horno a 180° C.

. En una sartén calienta la mantequilla con el azucar, la miel

y el vinagre hasta que hierva, moviendo constantemente
para evitar que se pegue.

. Retira del fuego y deja enfriar hasta que la mezcla esté tibia;

agrega el huevo ligeramente batido moviendo
constantemente para evitar que se cueza.

. Mezcla la harina con el bicarbonato de sodio, el jengibre,

la canela y la sal; agrega a la preparacion anterior y mezcla
hasta formar una masa suave.

. Divide la masa en tres partes, envuelve en papel plastico

autoadherente y refrigera por 2 horas.

. Extiende la masa con un rodillo sobre una mesa enharinada.

Con ayuda de cortadores de mufieco de jengibre corta las
galletas. Colocalas en una charola previamente engrasada y
enharinada y hornea por 15 minutos.

. Para el glaseado, mezcla el azicar glass con el agua, ve

midiendo la consistencia para que quede firme y no muy
liquida. Agrega unas gotas de colorante para decorar tus
galletas como prefieras. También puedes utilizar grajeas,
chispas y otros dulces para decorar utilizando el glaseado
como "pegamento”.



TIEMPO: 120 min Este rico pastel de chocolate consiste de dos

pasteles con chocolate y cocoa cubiertos de
un betin de chocolate semi amargo. Es ideal
para los amantes del chocolate.

DIFICULTAD: Media
PORCIONES: 10

Compartetus fotoS Yy Progunils m——rrrr e #Navidadikawilimon




Ingredientes

* 600 gr de chocolate semi-amargo
* 11/2tazas de café americano

* 3tazas de azlcar

* 21/2tazas de harina

* 11/2 tazas de cocoa en polvo

* 2 cdas de polvo para hornear

*  3/4 de cda de bicarbonato de sodio
* lcdadesal

* 3 huevos

*  3/4 de taza de aceite vegetal

* 11/2tazas de leche

*  3/4 de cda de esencia de vainilla
* 1 taza de crema para batir

* 2 cdas de azlicar para el betin

* 1/2 barra de mantequilla sin sal

13
“El pastel se puede hacer hasta 3 dias

antes y refrigerarse. Sélo retire del
refrigerador al menos media hora
c‘i |_ antes de servir.”
L T:‘i‘f"“

Notas

Paatel Doble

DE CHO*COLATE

Preparacion

s

9.
otro pastel. Decora con el betun restante y un poco de frutos
rojos.

Precalienta el horno a 180° C.

. En un tazén mezcla 100 gramos del chocolate picado con el

café caliente, moviendo constantemente hasta que se funda
el chocolate.

. En otro tazén mezcla el azlicar, la harina, la cocoa en polvo,

el polvo para hornear, el bicarbonato de sodio y la sal.

. Con una batidora eléctrica bate los huevos de 3-4 minutos;

agrega el aceite, la leche, la vainilla y la mezcla de chocolate
con café y bate hasta integrar. Aflade poco a poco la mezcla
de azlcar y contintia batiendo hasta obtener una masa para
pastel.

. Vierte la mitad de la masa en un molde para pastel

previamente engrasado y enharinado y la otra mitad en el
otro molde; hornea por 1 hora o hasta que al insertar un
palillo este salga limpio.

. Deja enfriar y desmolda.

. Calienta a fuego medio la crema con el aziicar y mueve con un

batidor globo hasta que el azucar se disuelva por completo.
Retira del fuego, agrega el chocolate restante (500 gr) con la
mantequilla y mezcla hasta integrar. Refrigera por 30 minutos.

. Agrega el chocolate y la mantequilla a la mezcla anteriory

bate hasta integrar, refrigera por 30 minutos.

Unta el bettin sobre uno de los pasteles y coloca encima el



Patel do Tandl

BETUN DE QUESO
- He

o

' g-‘ - - 5 %
; : TIEMPO: 110 min Deluﬂoso pastel de ze:jnahorﬁ con betun
4 DIFICULTAD: Media e queso crema decorado con nuez

picada. Un postre sensacional que te

PORCIONES: 12 hara lucir con todos tus invitados.

Comparte tus fotos y preguntas #Navidadkiwilimon



Costolde Zanahenic

BETUN DE QUESO CREMA
*

Ingredientes

PARA EL PASTEL

* 2 tazasde harina

* 2 tazasde azlcar

* 2 cdtas de bicarbonato

» 2 cdtas de canela

» 1/2 cdta desal

+ 11/2 tazas de aceite de maiz

» 4 huevos

» 3 tazas de zanahoria rallada cruda

» 1/2 taza de nuez picada y tostada al
horno

PARA EL BETUN

* 1 barra de mantequilla
* 1 paquete de queso crema
* 450 grde azlcar glass

» 2 cdtas de vainilla

Notas

Preparacion
1. Precalienta el horno a 180° C.

. Cierne la harina, el azlcar, el bicarbonato, la canela y la sal

pasandolos por un colador.

. Agrega los ingredientes del paso anterior a la batidora, sin

dejar de batir afiade los huevos uno a uno y el aceite hasta
integrar. Agrega las zanahorias y bate por 5 minutos mas.

. Anade las nueces y bate ligeramente. Divide la mezcla en

dos y vierte sobre dos moldes redondos previamente
engrasados y enharinados.

. Hornea por 1 hora o hasta que al introducir un palillo éste

salga limpio.

. Para el betln, bate la mantequilla hasta acremar, agrega

el queso crema con el azicar y la vainilla hasta que quede
una mezcla suave.

. Desmolda los pasteles, unta un poco de betiin sobre uno de

estos y cubre con el otro pastel. Decora con el resto del
betdn y las nueces.

TIPS

“Puedes agregar un poco de
ralladura de limdn al betiin para
darle un toque acidito.”

L=} | 2o

e
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CHOCOLATE YjRE
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TIEMPO: 50 min Prueba estas gelatinas de chocolate y

crema, son ideales para un postre
ligero después de una deliciosa cena
Navidena. jTe encantaran!

DIFICULTAD: Baja
PORCIONES: 6

Comparte tus fotos y preguntas #Navidadkiwilimon
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CHOCOLATﬂ](E Y CREMA

Ingredientes Preparacion

» 2 sobresde grenetina 1. Parala gelatina de leche, en un tazdn agrega 1 sobre de
gelatina sin sabor con 1/4 de taza de agua fria, mezcla y deja

 1/4de taza de agua fria reposar por dos minutos. Afiade 1 taza de agua hirviendo
moviendo constantemente hasta integrar; agrega la leche

» 1taza de agua hirviendo 2Bl s Al

2. Para la gelatina de chocolate, calienta 1 taza de agua hasta que
hierva, agrega la gelatina de chocolate y mezcla hasta integrar

* 3/4 de taza de leche condensada

leto.
+ 1sobre de gelatina de sabor por completo

chocolate
3. En moldes en forma de estrella, vierte la gelatina de leche
« 1taza de agua hirviendo condensada hasta la mitad de cada molde, refrigera por 30
minutos o hasta que esté ligeramente cuajada pero no
completamente firme (debe de pegarse en el dedo cuando se

» 1 taza deleche
toca).

» 1 taza de galleta de chocolate

B B e e i e 4. Vierte sobre ésta la gelatina de chocolate y refrigera hasta que

quede ligeramente cuajada.

» 1/2 taza de cocoa en polvo
5. Para la corteza, calienta la leche y agrega la grenetina hasta

que se disuelva; retira del fuego y afiade las galletas hasta
obtener una consistencia de masa. Refrigera hasta por 5
minutos y cubre cada gelatina con esta mezcla.

“Recuerda engrasar el molde

con un poco de aceite de malz 6. Refrigera hasta que la gelatina cuaje por completo.
para desmoldar la gelatina con

|5
facilidad.” I3
) . 7. Desmolda y decora con cocoa.




TIEMPO: 50 min Esta es una forma sencilla de elaborar este
DIFICULTAD: Media delicioso postre. Es una rosca cubierta con azucar

: y ate, tal como la receta mexicana tradicional.
FlRlIgl s Nadie te va a creer que tu la cocinaste.

.

Comparte tus fotos y preguntas #Navidadkiwilimon
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Ingredientes Preparacion

PARA LA MASA

» 5pgrdelevadura

* 1cdade azicar

» 2 cdas de agua tibia

» 250 grde harina

« 60 grde azicar

* 2 huevos

« 75 mldeleche

» ralladurade 1 naranja
« ralladurade 1 limén

» 75 gr de mantequilla

PARA LA PASTA DE AZUCAR

* 50 gr de manteca vegetal
* 50 grde azucar

* 50 grdeharina

PARA LA DECORACION

» 10 grde cerezas cortadas a la mitad
» 150 grde ate de guayaba
* 150 gr de ate de membrillo

* 150 grde ate de pera

Notas

. Precalienta el horno a 180° C.

. Mezcla la levadura con la cucharada de aziicar y el agua tibia,
deja reposar hasta que doble su volumen.

. Forma un volcan con la harina, el azicar y la levadura
preparada, los huevos, la leche, las ralladuras y la mantequilla.

. Integra todos los ingredientes hasta formar una pasta. Amasala
y golpéala contra la mesa hasta que esté tersa, elastica y no se
te pegue en los dedos.

. Déjala reposar en un lugar tibio tapada con un trapo himedo
hasta que doble su volumen.

. Moldea y estira la masa con las manos para formar la rosca,
colocala en una charola engrasada. Introduce los munequitos
por debajo de la masa. Déjala reposar de nuevo tapada en un
lugar tibio hasta que doble su volumen.

. Para la pasta de azicar, bate la manteca vegetal con el azicary

la harina.

. Barniza la rosca con el huevo batido, divide la pasta de azticar
en tiras y colécala sobre la rosca junto con el ate y las cerezas.

. Hornea por 1 hora o hasta que esté dorada.

“Si te encanta el azticar en la rosca, prepara

| eldoble de la pasta de azticar para cubrirla
por completo.”
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FRUTAS NAVIDENO

TIEMPO: 60 min El ponche de frutas es una bebida tradicional en las fiestas
DIFICULTAD: Baja navidenas, perfecta para el frio de la época. Ademas, tiene un
PORCIONES: 20 sabor delicioso por la variedad de frutas que lleva.

- a F
Ingredientes Preparacion
o lkgdecafa 1. Pela las cafias y corta en bastones.
» 5 manzanas 2. Retira el corazén a las manzanas y cortalas en tiras delgadas, repite

el procedimiento con las peras.
» 5peras
3. Corta las guayabas y los tejocotes en cuartos.

L RSN e 4. Calienta en una olla el agua, agrega la fruta y hierve por 20 minutos.

= 500 gr de tejocote 5. Anade el tamarindo, las ciruelas pasa, la jamaica, los clavos de olor,

el piloncillo, el azucar y la canela; calienta hasta que la fruta esté cocida.
» 5ltdeagua

6. Sirve en una taza de barro con un poco de fruta y un pedazo de caiia.
» 200 gr de tamarindo

» 200 gr de ciruela pasa

Notas

» 50 grde flor de jamaica

 2clavos de olor “Agrégale el piloncillo poco a
poco, asi puedes controlar

mejor el dulzor del ponche.”

» 1kgde piloncillo

"Al servir en la taza agrega una
* 100 gr de azicar .{ onza de tu licor favorito.” |}'
L B
0]
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* 2rajasde canela



Encuentra miles de recetas navidefias mas en . P )
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