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TIEMPO: 110 min

INGREDIENTES

- 2 pepinos rebanados con
cascara

- 1 taza de atun fresco cortado en
cubos pequefios

- 10 cdas. de salsa inglesa
- 5 cdas. de salsa de soya

- 1 chile serrano finamente
picado

- 3 cdas. de aceite de oliva
- 3 cdas. de jugo de limén amarillo
- 3 cdas. de ajonjoli tostado

- 1 cda. de cebollin finamente
picado

- 1 cdita. de sal

DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 6

PREPARACION

1. Lava perfectamente los pepinos, corta en
rebanadas no tan gruesas y coloca en
platones extendidos. Reserva en el
refrigerador Twin Cooling Plus® de Samsung.

2. Mezcla en un bowl el atun, la salsa inglesa,
la salsa de soya, el chile, el aceite de oliva, el
jugo de limon, el ajonjoli, el cebollin y la sal.
Reserva en el refrigerador por 10 minutos.

3. Saca las rebanadas de pepino y la mezcla
del atun. Sirve una cucharada de atun sobre
las rebanadas de pepino vy disfruta.

SAMSUNG
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PASTA CON ATUN

A LA MEDITERRANEA

TIEMPO: 35 min

INGREDIENTES

PARA LA PASTA

- 1 cda. de mantequilla

- 2 cabeza de cebolla mediana
- 500 gr. de pasta

- 1 pizca de sal al gusto

PARA EL ATUN

- 150 gr. de champifion

- 2 cabeza de cebolla mediana
- 1 chile guindilla

- 1 jitomate mediano

- 2 cdas. de aceite de oliva

- 1 cda. de sal

- 1 pizca de pimienta

- 250 gr. de atln en agua

- 1 taza de aceitunas u olivas
(sin hueso)

- 1 rama de albahaca (reserva
unas hojitas para decorar)

- 300 gr. de salsa de tomate

DIFICULTAD: Baja

PORCIONES: 4

PREPARACION

1. En una olla con dos litros de agua
hirviendo vierte la mantequilla, agrega
la cebolla y la pasta. Afade sal al gusto.

2. Cuando comience a hervir de nuevo,
espera entre 7-8 minutos para tener una
pasta "al dente". Pasado ese tiempo,
retira la pasta del fuego, pasala por un
coladory guarda en un refractario de
vidrio. Cubre y reserva.

3. Corta en rodajas los champifiones, la
cebollay la guindilla. Corta en 4 gajos el
jitomate. Frie estos ingredientes en el
aceite de oliva y salpimenta.

4. Una vez que la cebolla alcance un
punto cristal, agrega el atun y mezcla
perfectamente. Agrega las olivas, el
albahacay la salsa de tomate.

5. Deja a flama baja por 10 minutos, o
hasta que alcance un punto de hervor.
Verifica la sal y la pimienta.

6. Sirve la pasta, agrega el atun recien
preparado y decora con unas hojitas de
albahaca.

SAMSUNG



TIEMPO: 55 min

INGREDIENTES

PARA LAS PAPAS
- 6 papas medianas
- Y2 taza mantequilla

- Sal y pimienta al gusto

PARA LA SALSA

- 1 cdita. paprika

- 2 chiles jalapenos rojos

- 1 chile de arbol (remojado)

- 2 chiles guajillo (desvenado y remojado)
- 2 dientes de ajo

- Va de taza de vinagre

PARA DECORAR

- 2 taza queso parmesano

- 2 cdas. perejil finamente picado

DIFICULTAD: Media

PORCIONES: 6

PREPARACION

1. Inserta la papa en un palillo para
brocheta, sobre una tabla corta de manera
diagonal, gira la papa hasta terminar de
cortar.

2. Coloca sobre una charola, barniza con
mantequilla; sazona con sal, pimienta y
paprika.

3. Hornea en tu Smart Oven HotBlast de
Samsung por 15 minutos con la funcién
slimfry.

4. Licua el chile jalapeno, el chile de arbol,
el ajo, el vinagre, sazona con sal y
pimienta.

5. Decora las papas con queso parmesano
y perejil, disfruta con la salsa picosita.
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SALMON CON SALSA DULCE

Y ENSALADA TROPICAL

TIEMPO: 35 min DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 4
INGREDIENTES PREPARACION
PARA EL SALMON 1. En un bowl, mezcla la salsa de soya,

. 15 taza de salsa de soya la salsa catsup, el vinagre, el azucar, el

jengibrey el ajo.
- 3 cdas. de salsa catsup
2. Coloca los filetes de salmdn en un

- 3 cdas. de vinagre de manzana o
recipiente y agrega un poco de la salsa.

* 2 cdas. de azicar mascabada Cubrey marina en el refrigerador Twin
- 1 cdita. de jengibre en polvo Cooling Plus® de Samsung por 1 hora.
- 2 cdita. de ajo en polvo 3. Calienta en un sartén el aceite de

- 4 piezas de filete de salmon ajonjoliy frie el salmon, bafia con un

. L poco de la salsa restante mientras se
- 2 cdas. de aceite de ajonjoli

cocina.
PARA LA ENSALADA 4. Para la ensalada, mezcla todos los
- 2 tazas de pifia picada en cubos ingredientes en un bowl hasta integrar
pequenos bien.
- 2 aguacates picados en cubos 5. Sirve la ensalada y sobre ésta el

- 200 gr. de esparragos verdes salmon, bafia con mas salsa si es

necesario y decora con cebollin picado.
- V2 taza de aceite de oliva y P
- Va de taza de jugo de limon
- 2 gr. de sal

- 4 cdas. de cebollin

A
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CON MANGORERBANER O

TIEMPO: 30 min

INGREDIENTES

- 10 tortillas mini

- 1 taza de filete de pescado cortado
en cubitos pequenos

- Y2 taza de mango pelado y cortado
en cubitos

- 2 cebolla morada
- 10 jitomates cherry
- 5 cdas. de cilantro finamente picado

- 1 cdita. de chile habanero
finamente picado

- Va de taza de jugo de limon amarillo
- 2 cditas. de sal

- 3 cditas. de aceite de oliva

DIFICULTAD: Baja

PORCIONES: 3

PREPARACION

1. Mete las tortillas a deshidratar en el
microondas Cello de Samsung®de 3 en 3
por 1 minuto 30 segundos. En la mitad del
tiempo voltea las tortillas y termina de
deshidratar. Retira y reserva.

2. Mezcla en un bowl el pescado, el mango,
la cebolla, el jitomate cherry, el cilantro, el
chile habanero, el jugo de limodn, la sal y el
aceite de oliva perfectamente. Mete al
refrigerador Twin Cooling Plus® de Samsung
por 10 minutos.

3. Saca el ceviche del refrigerador y mezcla.
Refrigera de nuevo por 10 minutos mas.

4. Coloca 3 tostaditas por plato y sirve el
ceviche sobre cada una de ellas. Decora con
cilantro.

SAMSUNG
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HAMBURGUESA HAWAIANA

TIEMPO: 50 min DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 4

INGREDIENTES

PARA LA CARNE PARA PREPARAR LAS HAMBURGUESAS
- 750 gr. de carne molida - 4 hojas de lechuga

- ¥a de cebolla finamente picada - 1 aguacate en rebanadas

- 2 dientes de ajo finamente picado - 4 piezas de pan para hamburguesa

- 3 cdas. de perejil finamente picado

- 4 cdas. de queso parmesano PREPARACION
rallado

. 2 cdas. de mostaza 1. Para la carne, mezcla todos los ingredientes

y forma hamburguesas con las manos.
+ 1 huevo

2. Calienta el aceite a fuego medio en una
- 1 cda. de sal
sartén y frie cada hamburguesa hasta que

- 4 cditas. de aceite , )
esté cocida. Reserva.

PARA LAS PINAS 3. Corta el queso en rebanadas de acuerdo al
- 4 rebanadas de pifa tamano de la pifna. Colocalo sobre la pifia
cuidando de no cubrir el centro y envuélvelas

- 1 taza de queso manchego .
con tocino. Reserva.

- 200 gr. de tocino ) ) .
4. Combina todos los ingredientes de la salsa

PARA LA SALSA hasta obtener una mezcla homogénea.

Reserva.
- V2 taza de salsa de tomate

, 5. En una sartén parrilla, cocina las pifas a
- 1% cda. de azlicar P ’ P

fuego medio, bafiandolas con la salsa hasta
* 1 cda. de salsa de soya que el tocino quede doradito.

+ 1 cda. de salsainglesa 6. Arma las hamburguesas colocando la

- Y2 cda. de paprika carne en el pan sobre lechuga, la pifiay el

- 2 cdas. de vinagre de manzana aguacate. Sirve.

- V2 cdita. de sal




DE CERDO Y MANZANA

TIEMPO: 30 min

INGREDIENTES

PARA LA SALSA

- Y2 taza de mermelada de durazno
- 2 cdas. de vinagre de cidra

- 1 cda. de puré de tomate

- 2 cdas. de aceite de oliva

- 600 gr. de lomo de cerdo cortado
en cubos

- 1 cebolla morada cortada en
cubos o tiras gruesas

- 1 manzana peladay cortada en
cubos

- Sal y pimienta al gusto

DIFICULTAD: Baja

PORCIONES: 4

PREPARACION

1. Calienta una parilla a temperatura
media-alta.

2. En un bowl mediano combina la
mermelada, el vinagre, el puré de jitomatey 1
cucharada de aceite. Sazona con saly
pimienta y guarda.

3. Arma 4 banderillas con 4 cubos de cerdo, 2
cubos de cebollay 2 cubos de manzana.
(Comienza con cerdo y termine con manzana).
Sazona con sal, pimienta y un poco de aceite.

4. Coloca las banderillas en la parilla y cocina
por 6-8 minutos.

5. Con una cuchara bafa las brochetas con la
salsa y voltea, cocina por 5 minutos mas o
hasta que el cerdo esté bien cocido. Puedes

agregar mas salsa mientras se cocina.
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RO DVE STUSH

TIEMPO: 120 min DIFICULTAD: Media PORCIONES: 12

INGREDIENTES

- 4 tazas de arroz (para sushi)
- 6 cdas. de vinagre de arroz
- 8 cdas. de azucar

- 2 cdas. de sal

- 10 tiras de surimi
(imitacion cangrejo)

- 4 cdas. de cebolla cambray
rebanada

+ 2 aguacates

- 2 pepinos

- Va de taza de mayonesa
- 1limoén

- Va de taza de aceite vegetal en
spray o aceite de ajonjoli

- 6 cdas. de ajonjoli negro
(para decorar)

- 5 tazas de agua (para cocer el arroz)

- 1 cda. de Salsa Sriracha opcional

PREPARACION

1. Pon el arroz en un recipiente
hondo con agua fria y observa como
el agua toma un ligero color blanco.
Cuela el arroz y repite hasta que el
agua sea transparente.

2. En una olla a fuego medio combina el arroz
con 5 tazas de agua. Cubrey deja que el agua
hierva, baja a fuego bajo y cocina por 10

minutos o hasta que todo el agua se absorba.

3. Retira la tapa y deja el arroz a temperatura
ambiente por 5 minutos.

4. \ierte el arroz en una tabla de madera. En
otro recipiente mezcla el vinagre con el
azucary la saly agrega al arroz. Mezcla con
una pala de madera sin aplastar el arroz.
Permite que el arroz se enfrie.

5. Engrasa un molde para pastel circular con
aceite vegetal en spray o aceite de ajonjoli.

6. Pica el surimiy la cebolla cambray. Corta
en rodajas el pepino (sin semilla) y el
aguacate. Agrega unas gotas de limoén para
gue no se ponga 0scuro.

7. En un bowl mezcla el surimi, la cebollay la
mayonesa.

8. Haz el pastel colocando primero una capa
gruesa de arroz, luego una de surimi, luego
una de pepinoy una de aguacate, repitey
termina con otra capa gruesa de arroz.

9. Presiona con pelicula autoadherente el
pastel hacia abajo y refrigera.

10. Decora con el ajonjoli negro justo antes
de servir.

e
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RS AL ADA D E NS

TIEMPO: 15 min

INGREDIENTES

- 3 piezas de nopal

- 3 jitomates

- Va de cebolla

- 5 gr. de cilantro fresco

- 3 chiles serranos

- 2 tazas de agua

- 1 cdita. de bicarbonato

- Va de taza de vinagre blanco
- Va de taza de aceite de oliva
- 2 gr.de sal

- 100 gr. de queso fresco

- 6 tostadas

- 100 gr. de frijoles refritos negros

- 100 gr. de queso fresco

DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 6

PREPARACION

1. Pica toda la verdura finamente,
recuerda quitar las semillas al jitomate y
al chile serrano, reserva.

2. Cuece los nopales con el agua y la
cucharadita de bicarbonato por 5
minutos.

3. Agrega en un bowl la verdura picaday
los nopales.

4. Agrega el vinagre blanco y el aceite de
oliva, sazona con sal. Mezcla bien la

preparacion.

5. Embarra las tostadas con frijoles
refritos, pon los nopales encimay decora
con queso fresco.
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Y AGUAC A

TIEMPO: 30 min

INGREDIENTES

- 2 tazas de agua

- 1 kg. de pepinos pelados, sin
semillas y cortados en trozos

- 2 aguacates maduros, pelados
y sin hueso

- 3 cdas. de jugo de limodn

- Va de cdita. de miel de agave
- 1 cdita. de sal de mar

- 1 pizca de pimienta cayenne

- 1 cda. de menta fresca picada

- 1 cda. de cilantro fresco picado

NG

() 0\
(
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DIFICULTAD: Baja

PORCIONES: 6

PREPARACION

1. Pon 1 taza de agua en la licuadoray
agrega los pepinos, el aguacate, el jugo
de limén, la miel de agave, Va4 de
cucharadita de sal de mary la pimienta
cayenne

2. Licla hasta que tener una crema tersa
(puedes agregar mds agua si esta muy
espesa).

3. Pruebay agrega la sal y limén
necesario.

4. Mete el refrigerador por 2 horas.
Sirve fria o al tiempo.

SAMSUNG
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WA/ S RUTVOS/DEL'BOSQUE

CON CHOCOLATE BLANCO

TIEMPO: 110 min DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 6
INGREDIENTES PREPARACION
PARA LA BASE 1. Precalienta el horno de microondas Cello de

® o ;
. 1 tazas de harina Samsung® a 180°C y engrasa y enharina un

molde para tarta de 24 cm o 6 moldes para

- Va de taza de azlcar tartaleta

. 1 i
/s de cdita. de sal 2. En un procesador para alimentos, procesa el

- 2 huevos harina, el azucary la sal. Agrega las yemas, la

- 1 cda. de crema para batir crema para batiry la vainilla. Procesa por 1

minuto mas. Afade la mantequilla y procesa

- Va de cdita. de vainilla hasta incorporar

PARA EL GANACHE 3. Mezcla la masa, cubre con papel adherente y

- 1 mantequilla en cubos y frfa refrigera 30 minutos en el refrigerador Twin

_ Cooling Plus® de Samsung.
- 1 taza de crema para batir

4. Extiende la masa vy cubre los moldes, pica con
- 1 taza de chocolate blanco Y P

un tenedor y coloca el papel encerado vy frijoles
* Va de taza de frambuesa sobre la masa para hacer peso. Hornea por 20
- Va de taza de zarzamora minutos o hasta que esté ligeramente dorada.

- Y4 de taza de mora azul Retira y enfria.

5. Para el ganache, calienta la crema para batir
PARA DECORAR en el microondas Cello de Samsung® por 1
- 1 cda. de azlcar glass minuto, mezcla con el chocolate hasta integrar.
. 4 hojas de menta Vierte el granache en la masa para tartay
refrigera por una hora o hasta que esté firme.
6. Decora con las moras, menta y el azlcar

glass.

SAMSUNG




TIEMPO: 240 min

INGREDIENTES

PARA LA SALSA DE
CARAMELO

- Va2 taza de azlcar

- 3 cdas. de mantequilla
en cubos

- Va de taza de crema
para batir

PARA EL HELADO

- 2 tazas de crema para
batir fria

- Y2 taza de leche
condensada

- 2 cdas. de café
instantaneo

PORCIONES: 6

DIFICULTAD: Baja

PREPARACION

1. Para la salsa de caramelo, en una ollita calienta el
azucar a fuego bajo sin dejar de mover hasta formar un
caramelo color &mbar.

2. Agrega la mantequilla y mezcla. Retira del fuego y
anade la crema para batir; mezcla muy bien hasta
obtener una salsa tersa. Reserva.

3. Con ayuda de una batidora, bate la crema para batir
hasta que comience a doblar su volumen.

4. Agrega poco a poco la leche condensada y el caféy
continlia batiendo hasta formar picos suaves.

5. Coloca la mitad de la mezcla en un recipiente y agrega
un poco de la salsa. Cubre con el resto de la mezcla de
crema de café y agrega mas salsa de caramelo.

6. Congela durante 4 horas en el refrigerador Twin
Cooling Plus® de Samsung o hasta que esté firme. Sirve.
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DE ZANAHORIA

TIEMPO: 185 min DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 12

INGREDIENTES PREPARACION

PARA EL CHEESECAKE 1. Para el cheesecake, en una batidora acrema

- 2 paquetes de queso crema
- Y2 taza de azlcar

- 2 huevos

- 1 cdita. de harina

- 1 cdita. de vainilla

- V2 taza de crema acida

PARA EL PASTEL

- % de taza de aceite

- Va de taza de azlicar mascabada
- ¥ de taza de azlcar

- 2 huevos

- 1 cdita. de vainilla

- 1 Va tazas de harina

- V2 cdita. de bicarbonato de sodio
- 1 cdita. de canela

- 1 cdita. de nuez moscada

- V2 cdita. de sal

- 1 taza de zanahoria

PARA LA COBERTURA

- 2 paquetes de queso crema
- 1 cda. de mantequilla

- ¥ de taza de azulcar glass

- Va de taza de crema acida

- 1 cdita. de vainilla

- 1 taza de nuez finamente picada

MG

el queso cremay agrega el azlcar, los huevos,
la harina, la esencia de vainilla y la crema hasta

tener una mezcla tersa. Reserva.

2. Para el pastel de zanahoria, bate el aceite
con el azlcar, los huevos, la esencia de vainilla,
la harina, el bicarbonato de sodio, la canela, la
nuez moscada, la sal, y la zanahoria hasta
integrar.

3. En un molde previamente engrasado, vierte
la mitad de la mezcla de pastel de zanahoriay
sobre éste la mitad de la mezcla de cheesecake,
repite el proceso hasta terminar.

4. Con ayuda de una palita marca el pastel
haciendo movimientos ondulados. Hornea el
pastel en tu Smart Oven Hot Blast de Samsung™
a 300° F por 20 minutos o hasta que esté cocido

y deja enfriar.

5. Para la cobertura, bate el queso crema con la
mantequilla y el azlcar glass hasta que esté
bien integrado; agrega la crema, la esencia de

vainilla y continta batiendo hasta incorporar.

6. Con ayuda de una espatula, unta la cobertura
al cheesecake de zanahoria, decora con nueces

y enfria por 2 horas en el Refrigerador Black

Stainless™ de Samsung.
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SNSRIV AN SN SINGS

TIEMPO: 45 min DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 12
INGREDIENTES PREPARACION
PARA LA BASE 1. Para la base, coloca las galletas en un procesador

- 200 gr. de galleta oreo de alimentos y tritura hasta obtener un polvo.

. 4 cdas. de crema de avellanas 2. Mezcla las galletas con la crema de avellanasy la

: : illa h [ .
- 3 cdas. de mantequilla derretida mantequilla hasta integrar
3. Coloca en un molde para pastel con papel

PARA EL CHEESECAKE encerado, agrega la mezcla anterior y presiona con tu

- 6 paquetes de queso crema mano para formar la base. Reserva.

- Y2 taza de azlcar glass 4. Para el relleno, bate el queso crema con el azlcar
-1V tazas de crema para glass hasta tener una consistencia cremosa y suave;
batir fria afiade la crema para batir y bate hasta que formen

- 200 gr. de chocolate amargo picos suaves.

derretido 5. Separa la mezcla anterior en tres bowls, en uno
- 2 cdas. de cocoa agrega la cocoa y el chocolate amargo, a otro el
chocolate de leche y al tercero el chocolate blanco.

- 200 gr. de chocolate con leche
Mezcla de manera envolvente hasta integrar.

derretido
- 200 gr. de chocolate blanco 6. Vierte la mezcla de chocolate amargo sobre la base
derretido de galletas y enfria por 15 minutos en el Refrigerador

Black Steinless™ de Samsung.

PARA DECORAR
7. Para la segunda capa, vierte la mezcla de chocolate
- 1 taza de chocolate amargo

_ de leche sobre la capa de chocolate amargo, y enfria
derretido

por 15 minutos.
- 4 barquillos de galleta cortados

por la mitad 8. Para la Ultima capa, vierte la mezcla de chocolate

blanco sobre el chessecake de chocolate de leche y

- 5 trufas de chocolate blanco ) .
enfria por 2 horas para que cuaje por completo.

- 50 gr. de chocolate amargo

en trozos 9. Desmolda el cheesecake y decora con chocolate

derretido, barquillo de galleta, chispas de chocolate,

‘ ! trufas de chocolate blanco y trozos de mas chocolate.

gy
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TIEMPO: 60 min DIFICULTAD: Baja PORCIONES: 6

INGREDIENTES PREPARACION

- 1 paquete de galletas de 1. Tritura las galletas en un procesador de alimentos para
vainilla obtener un polvo fino. Mezcla con la ralladura de naranja.
* 1 cda. de ralladura de naranja 2. Derrite la mantequilla en el microondas Cello de

- 1 mantequilla en barra Samsung®y mezcla con las galletas. Vierte la mezcla de

. 2 sobres de grenetina galletas en vasitos y compacta con ayuda de una cuchara.

. 3tazas de fresas 4. Refrigera los vasitos en el refrigerador Twin Cooling
) Plus® de Samsung 15 minutos.
- % de taza de azucar

, 5. Hidrata la grenetina con agua y derrite en el
- Y2 taza de media crema
microondas Cello de Samsung®.

- 1 cdita. de vainilla
6. Licla las fresas, el azlcar, la media crema, la vainilla y

- 12 tazas de crema para batir . .
la grenetina hasta obtener una mezcla homogéneay

PARA DECORAR tersa. Reserva.

. 6 cdas. de crema chantilly 7. Bate la crema para batir hasta obtener picos suaves e

integra de forma envolvente la mezcla de fresas.
- 6 fresas

8. Llena los vasitos con la mezcla anterior y refrigera 30

minutos.
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