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Macaviones con
SALCHICHAS O

Clases”
DE COCINA

INGREDIENTES

1libra de salchichas
1 cucharada de aceite
+ Tcucharada de mantequilla
» Y:taza de cebolla cortada en cubos
Y taza de pimientos cortados en cubos
2 dientes de ajo cortados finamente

+ 1sobre de Salsa de Tomate para
Spaghetti MAGGI®

1lata de Crema de Leche Nestlé®

+ Y libra de macarrones

« Suficiente agua para cocinar la pasta
Sal al gusto

iA COCINAR!

1. Cortar las salchichas en rodajas y reservar.

2. Enun sartén a fuego medio, calentar el aceite y derretir la mantequilla. Sofreir la cebolla, los pimientos
y el ajo hasta que estén doraditos.

3. Afiadir las salchichas y cocinar hasta que estén doradas.

INGREDIENTES

« 1libra de carne molida

1sobre de Sazonador de Res MAGGI®

Sal al gusto

« 1cucharada de comino
+ Tcucharada de aceite

« Ttaza de cebolla cortada en cubos

1/3 taza de pimientos cortados en cubos

« 2dientes de ajo cortados finamente

« 1sobre de Salsa de Tomate para

Spaghetti MAGGI®

« Y% libra de macarrones
« Suficiente agua para cocinar la pasta
« Salal gusto

iA COCINAR!

1. Sazonar la carne molida con el Sazonador de Res MAGGI®, sal al gusto y el comino. Formar las

albéndigas con las manos.

2. Enunsartén, calentar el aceite y sofreir las albondigas hasta que estén doraditas. Retirar las albondigas

del sartén.

| con
ALBONDIGAS

3. Enel mismo sartén, sofreir la cebolla, los pimientos y el ajo por 1 minuto. Afiadir las albéndigas, la Salsa
de Tomate para Spaghetti MAGGI® e integrar bien.

4. Aparte, cocinar la pasta en una cacerola con agua hirviendo hasta que esté al dente.

4. Verter la Salsa de Tomate para Spaghetti MAGGI® y la Crema de Leche Nestlé®. Revolver hasta
integrar bien.

5. Aparte, cocinar la pasta en una cacerola con agua hirviendo hasta que esté al dente. Combinar la pasta

5. Combinar la pasta con la mezcla preparada e integrar bien.
con la mezcla preparada.

6. Serviry disfrutar.
6. Serviry disfrutar.
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GRATINADAS

Clases” Opagheti con

DE COCINA ]AMON Y QUESO [

INGREDIENTES

1cucharada de aceite

+ "2 taza de pimentdn cortado en cubos
"> taza de cebolla cortada finamente
2 dientes de ajo

+ 1taza de jamdn cortado en cubos

1sobre de Salsa de Tomate para Spaghetti
MAGGI®

" libra de macarrones

INGREDIENTES

+ (420g.) 2 ' taza de tomate cortado en

dados sin semilla

+ (16g.) 4 dientes de ajo cortado finamente

(469.) V4 taza de aceite de oliva

+ (5g.) 1 cucharada de albahaca cortada

finamente

+ Saly pimienta al gusto

+ (325g.) 1 pan tipo baguette francés

grande
« Suficiente agua para cocinar la pasta
+ (185g.) 1" taza de Queso Mozzarella

Salal gusto Nestlé® ;Qué Rico! rallado

+ Ttaza de queso prensado cortado en cubos

iA COCINAR! iA COCINAR!

1. Enunsarténafuego medio, calentar el aceite. Sofreir el pimentdn con la cebolla y el ajo por 1 1. Enuntazon, colocar los tomates cortados, el ajo, el aceite de oliva y la albahaca. Mezclar y reservar
minuto. por 15 minutos a temperatura ambiente.
2. Afadir el jamén y cocinar hasta que esté doradito. 2. Sobre una superficie plana, colocar el pan baguette y cortar en rebanadas (20 rebanadas
aproximadamente)
3. Afiadir la Salsa de Tomate para Spaghetti MAGGI® y solo calentar hasta que hierva.
P Pag y a 3. Precalentar el hornoa 180° C.
4. Aparte, cocinar la pasta en una cacerola con agua hirviendo hasta que esté al dente. 4. Colocarla mezcla del tomate en un colador para retirar el exceso de aceite.
5. Combinar la pasta con la mezcla preparada. Afiadir el queso prensado e integrar bien. 5. Colocar el pan en rebanadas sobre una bandeja para horno, colocar a cada pan la mezcla de tomate,
. luego colocar el Queso Mozzarella Nestlé® jQué Rico! a cada una y hornear hasta que el queso
6.  Servirydisfrutar. gragt;ine Q iQ y queeld

6.  Serviry disfrutar.
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Clases”
DE COCINA

INGREDIENTES

(200 g.) 4 huevos grandes
(120 g.) 1/2 tz de azticar

(500 g.) 2 tazas de queso mascarpone a
temperatura ambiente

(370 ml.) 11/2 tz de Nescafé® Gold
Preparado

(28 ml.) 10z. de licor de café
(15 ml.) 1 cucharada de vainilla
(300 g.) Aprox 30 galletas tipo ladyfingers

6 barras de Chocolate KitKat® Dark
cortadas finamente

Cocoa en polvo sin azticar

iA COCINAR!

1. Endos tazones, separar las yemas de las claras
cuidadosamente, procurando que no queden restos de
yemas en las claras.

. Eneltazén de las yemas, colocar el azticar y poner el
tazon en Bafio Maria. Batir hasta que las yemas se
tornen un poco més claras y espumosas (entre 3-5
minutos). Retirar del bafio Maria y reservar a
temperatura ambiente.

. Batir las claras con un batidor eléctrico a punto de
nieve (entre 8-10 minutos). Sabrés que estan en el
punto correcto porque las claras no se moveran si
volteas el tazon. Reserva a temperatura ambiente
mientras contintas la receta.

. Parala mezcla de mascarpone, en un tazdn coloca el
queso mascarpone, la mezcla de yema con azlicary
bate suavemente hasta que no queden grumos del
queso (aprox 45 segs). Si bates demasiado el queso se

Toamisi. de
RITKAT® DARK O

cortara y tendras una mezcla grumosa. Con una
espatula, incorpora las claras a punto de nieve a la
mezcla anterior, poco a poco, con movimientos suaves
y envolventes.

. Enuntazén o plato, combina Nescafé® Gold

Preparado, con el licor de café y la vainilla.

. Para el montaje, sumerge por 1segundo cada galleta

en la mezcla de Nescafé® Gold y coldcalas al fondo de
un molde. Es importante no sumergirlas tanto pues
estaran muy himedas y suaves.

. Cubre las galletas remojadas con una delgada capa de

Chocolate KitKat® cortado finamente. Luego sigue
con una capa de la crema de mascarpone y distribuye
muy bien con una espatula.

. Con un colador, cubre toda la superficie con cacoa en

polvo y sirve al instante.

TR0 NUEVA
SALSA FAVORITA




