MAIZENA, YA LA CONOCES



SABORES LATINOS

SORPRENDENTEMENTE
VERSATILES

Como habras notado, MAIZENA®, al igual que su materia prima, el maiz, es parte de la tradicion culinaria de
Latinoamérica desde hace cientos de afos.

Independiente del pais y los gustos locales, este versatil ingrediente acabd siendo parte de la elaboracion de los
mas variados platos.

Con la intencion de acercarte todas esas culturas gastrondmicas unidas por el almidén de maiz, MAIZENA®
lanza esta increible recopilacion de ideas y recetas tipicas de varios paises latinos.

Aqui vas a descubrir los secretos culinarios de los mas variados y apetitosos platos, elaborados y degustados con
orgullo y tradicion por diversos pueblos de Latinoamérica.

Ademas, esta es la oportunidad perfecta para que compruebes que con MAIZENA® se puede hacer mucho mas
que papillas, tortas, galletas y salsas, y que este ingrediente centenario es el gran responsable de que todo quede
mucho mas rico. jDisfruta la lectura y buen apetito!

PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LA COCINA
DE ALGUNOS PAISES DE LATINOAMERICA.

COLOMBIA
Los platos tipicos de la cocina colombiana se basan en el uso del maiz y tubérculos variados.
MEXICO
En México, los distintos tipos de pimientas son ingredientes indispensables en gran parte de las recetas.

ARGENTINA

La cocina tipica argentina se basa en el uso de sus excelentes carnes y en sus deliciosos postres.

BRASIL

La cultura gastronémica brasilena es una gran mezcla de las cocinas indigena, africana y portuguesa.

AMERICA CENTRAL
De la union de costumbres de muchos pueblos viene la tradicion culinaria de los paises de América Central, y

entre estas costumbres estan las mayas, indigenas y europeas. Es una gastronomia que se basa en ingredientes
frescos y basicos, tales como frutas tropicales, pescados frescos, carnes y legumbres.




PASTAS, PANES, MASAS

Y ARROLLADOS
20 CREPES DE JAMON Y QUESO (AMERICA CENTRAL) 30
CARNES, POLLOS Y PESCADOS 21 TALLARINES CON SALSA DE CHAMPINONES Y CUATRO QUESOS (AMERICA CENTRAL) 31
22 EGPAGUETIS CON CAMARONES Y SALSA BLANCA (AMERICA CENTRAL) 32
1COSTILLITAS A LA MOSTAZA (AMERICA CENTRAL) 10 23 FIDEOS CODITOS GRATINADOS (COLOMBIA) 33
2 BOCADITOS DE POLLD FRITO (AMERICA CENTRAL) n 24 NoquiS DE PAPA Y MAIZENA®(ARGENTINA) 3
3 CROQUETAS DE CARNE (AMERICA CENTRAL) 12 25 PAN CASERO CON PANCETA (ARGENTINA) K13
Y FILET DE PESCADO A LA ESPANOLA (AMERICA CENTRAL) 13 26 PAN LACTAL (ARGENTINA) 36
S ROLLOS DE CARNE CON JAMON (AMERICA CENTRAL) N 27 PANCITOS CASEROS (ARGENTINA) 37
6 CROQUETAS DE POLLO (ARGENTINA) 15 28 PANQUEQUES DE DULCE DE LECHE (ARGENTINA) 23
7 SUPREMAS DE POLLO CON VERDURAS (ARGENTINA) 18 29 PIZZA A LA MAIZENA® (ARGENTINA) 39
8 HAMBURGUESAS CON SALSA (ARGENTINA) 17 30 PAN DE CALABAZA CON DULCE DE LECHE (BRASIL) 40
9 MILANESAS ESPECIALES (ARGENTINA) 18 31 PAN DE MIEL RELLENO (BRASIL) Y1
10 LOMITO DE CERDO CON CHAMPINONES (ARGENTINA) 19 32 PANQUEQUES DE ESPINACA CON TOMATE Y SARDINAS (BRASIL)— Y42
11 CALABAZA RELLENA CON CAMARONES (BRASIL) 20 33 NoQuiS CON SALSA DE ZANAHORIA, ARVEJAS Y JAMON (BRASIL)— 43
12 PECHUGA DE POLLO CON SALSA DE HIERBAS (BRASIL) 21 34 PIZZA EN BOLITAS (BRASIL) Yy
13 ALBONDIGAS DE CARNE CON SALSA ROSA (COLOMBIA) 22 35 CINTITAS DE CREPES GRATINADOS (COLOMBIA) S
14 CROQUETAS DE ATON (MEXICO) 23 36 FIDEOS CARACOLITOS A LA COLOMBIANA (COLOMBIA) 4B
15 FILET DE PESCADO AL GRATEN (COLOMBIA) oy 37 BOLITAS DE ARROZ ASADAS (MEXICOD) Y7
16 CUCURUCHOD DE REMOLACHA Y POLLO (MEXICO) 25 38 BUNUELDS SOUFFLE (MEXICO) 48
17 EMPANADAS DE CARNE (ARGENTINA) 26 39 LASANA CRIOLLA (MEXICO) 49
18 PAQUETITOS DE POLLO CON SALSA VERDE (MEXICO) 27 4O MIL HOJAS DE PANQUEQUES (MEXICO) 50
19 SOPA DE POLLO (MEXICO) 28 Y1 NoquiS DE CALABAZA Y PAPA A LA CARUSO (MEXICO) 51




LEGUMBRES, SALSAS Y SOPAS

y2 BOLITAS DE PAPA (AMERICA CENTRAL)

y3 LASANA DE ZANAHORIA AL PESTO (AMERICA CENTRAL)

yy BOLLITOS DE MANDIOCA (AMERICA CENTRAL)

ys SALSA VERDE (AMERICA CENTRAL)
Y@ BUDIN DE CALABAZA Y CHOCLO (ARGENTINA)

Y47 SOPA DE ZAPALLO (ARGENTINA)

48 CANASTITAS DE CALABAZA RELLENA (ARGENTINA)
49 BERENJENAS GRATINADAS (COLOMBIA)

50 PAPAS A LA COLIFLOR (COLOMBIA)

51 CREMA DE MAIZ DULCE (COLOMBIA)

52 PIMIENTOS RELLENOS (COLOMBIA)

53 BUNUELOS CRUJIENTES (COLOMBIA)

5y AREPAS DE CHOCLO (COLOMBIA)

55 ALBONDIGAS DE REQUESON Y ACELGA (MEXICO)

56 PAPAS A LA CREMA (MEXICOD)
57 AROS DE CEBOLLAS (MEXICO)

54
55
56

88 8 3

61
62
63
6Y
65
66
67
68
69

BOLLOS, TORTAS, TARTAS Y PASTELES

58 TORTILLA DE ZAPALLITOS (ARGENTINA)

59 PASTEL DE POLLO (ARGENTINA)

B0 SOUFFLE DE ARROZ (ARGENTINA)

61 TARTA DE LEGUMBRES (BRASIL)

62 MINITARTA DE PALMITOS CON CAMARONES (BRASIL)

63 TARTA DE BATATA CON CARNE SECA (BRASIL)
B4 SOUFFLE DE POLLO (COLOMBIA)

65 TARTA DE TOMATE A LA PROVENZAL (MEXICO)

66 TARTA DE FRUTAS (ARGENTINA)
67 TORTA DE CHOCOLATE (ARGENTINA)

68 TORTA DE NARANJA (ARGENTINA)

69 TORTA MOUSSE DE LIMON (ARGENTINA)

70 TORTA DE CHOCOLATE CON BANANA (BRASIL)

71 TARTA DE COCO (BRASIL)

72 TARTA DE GUAYABA (BRASIL)

73 TORTA DE LIMON CON COCO (BRASIL)

74 BUDIN INTEGRAL DE MANZANA (BRASIL)
75 PASTEL DE COCO (BRASIL)

76 TARTA DE LIMON (MEXICO)

77 TARTA CROCANTE DE MANZANA (MEXICO)

72
73
V4|
75
76
77
78
79
80

82
a3
8y
a5
86
87




POSTRES Y GALLETITAS

78 GALLETITAS DE ZANAHORIA (AMERICA CENTRAL) 9y
79 GALLETITASDE QUESO(AMERICACENTRAL)___ 95
80 ALFAJORES DE MAIZENA®(ARGENTINA) 98
81 CHEEGE-CAKE DE FRUTILLA (ARGENTINA) g7
82 MOUSSE DE CHOCOLATE (ARGENTINA)____ g8
83 MASITASRELLENAS (ARGENTINAL___ 99
84 PASTAFROLA (ARGENTINA) — 100
85 POSTREDEDURAZNO YCOCOBRASL) — 101
86 PIONONO DE ANANA CON PASAS DE UVA BRASIL) 192
87 POSTRE DE CHOCOLATE CON MARACUYA BRASIL) 103
88 MUFFINS CON FRUTILLA Y CHOCOLATE BRASIL) — 104
89 GALLETAS INTEGRALES CON SEMILLAS DE LINO Y SESAMO (BRASL)____ 105
90 MANJAR DE COCO QUEMADO (BRASIL)___ 106
91 NATILLA DE MAIZENAICOLOMBIA) 107
92 HELADO DE DULCE DE LECHE (COLOMBIA) 108
93 ISLA FLOTANTE DE CHOCOLATE Y BANANA (COLOMBIA) 109
94 MANTECADOS (COLOMBIA) 10
95 CREMOSODECIRUELAS (COLOMBIA) _ m
96 ALFAJORES DE CHOCOLATE (MEXICO)— 12
97 BuDIN CON TROCITOS DE DULCES (MEXICO)— 113
98 CHOCOMASITAS (MEXICO)____ 1y
99 MASITAS DE NARANJA (MEXICO) — 115
100 MASITASHONGARAS (MEXICO) 118
101 NATLLAGMEXICO) — = n7
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RECETA

COSTILLITAS A

LA MOSTAZA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
5

(O TEMPO DE PREPARACIGN:

30 minutos

(? REGION: AMERICA CENTRAL

. Tipp DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= 5 costillas de cerdo

= %5 cucharada de margarina

= 1 sobre de caldo de gallina

= 1 diente de ajo finamente picado

= 1 cerveza (11t)
= ¥ taza de MAIZENA®
= 1 cucharada de mostaza

PREPARACION

1 Calenta una sartén con la margarina y cocind las

costillas de cerdo. Si utilizas ahumadas, sélo dora.

2 En un bol mezcla la cerveza con el caldo de
gallina, el diente de ajo, la MAIZENA®y la
mostaza.

3 Cuando estén doradas las costillitas, agrega esta
mezcla y deja que hierva.

Y Al hervir se espesara y tendras listo tu plato.
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RECETA

BOCADITOS DE
POLLO FRITO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

20 unidades

(© TIEMPO DE PREPARACION:

20 minutos

? REGION: AMERICA CENTRAL
1 Tipo pE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= 3 supremas de pollo cortadas en fetas
= 1 taza de MAIZENA®

= Sal y pimienta a gusto

= %> cucharadita de comino en polvo

= ¥, cucharadita de canela en polvo

= 2 huevos

= Aceite para freir, cantidad necesaria
= Palitos de brochette

PREPARACION

1 Condimenta las fetas de pollo con sal, pimienta,
comino y canela.

2 Bati los huevos.

3 Pasa cada feta de pollo por el huevo batido y reboza
con MAIZENA®.

Y Hacé un rollito y atravesalo con un palito de
brochette.
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S Calenta el aceite en una sartén y frei los rollitos
de pollo a fuego alto hasta dorar.

B Retird y escurri sobre papel.

<7 Servi caliente o frio con salsas a tu gusto,
acompanado de una ensalada verde con pasta.

n %
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RECETA 3

CROQUETAS
DE CARNE

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

45 minutos

? REGION: AMERICA CENTRAL
) Tipp DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= 230 g de carne picada, sin grasa
= 6 cucharadas de MAIZENA®

= 2 tazas de leche (500 ml)

= 4 cucharadas de margarina

= 1 huevo
= 1 cucharada de queso rallado
= Rebozador y huevo batido

PREPARACION

1 Cocina la carne picada en una sartén, con
margarina y un poco de agua.

2 Aparte hervi la leche y agregale la MAIZENA®,
previamente disuelta en un poco de leche fria.

3 Cocina a fuego mediano, revolviendo
continuamente durante 2 6 3 minutos.
Condimenta con sal y retira del fuego.

Y Agrega la margarina en trocitos y mezcla.
Incorporale la carne picada cocida, el huevo,
el queso rallado y mezcla bien.

[

5 Deja enfriar y forma las croquetas tomando
pequefas porciones en las manos, dales la forma
que desees, pasalas por huevo batido, rebozador y
acomodalas en una fuente.

B Cocinalas en el horno durante 30 minutos a 150 °C.
Servilas con arroz blanco con salsa de tomate, o
pure.
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RECETA 4

FILET DE PESCADO

A LA ESPANOLA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

30 minutos

? REGION: AMERICA CENTRAL
) Tipo pE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES
= 4 filets de merluza o lenguado de 180 g cada uno
= Margarina

= 1 cebolla mediana

= 230 g de tomates

= 100 g de salsa de tomate

= 4 cucharadas de vinagre

= 1 cucharadita de pimenton

= 2 dientes de ajo machacados

= 4 cucharadas de MAIZENA®

= 1 cucharadita de comino en polvo

= 1 cucharadita de ctrcuma en polvo

= 2 claras de huevo ligeramente batidas
= 230 g de espinacas tiernas

= 4 cucharadas de alcaparras escurridas

PREPARACION

1 Corta los tomates en cubos grandes y la cebolla
en juliana. Mezcla en un bol, afadi el vinagre y
los ajos machacados.

2 Calenta una sartén con una cucharada de
margarina. Cuando esté derretida, baja el fuego
y coloca la mezcla del bol hasta que los tomates
se ablanden.

3 Mezcla aparte la MAIZENA® y las especias.
Pasa el pescado por la mezcla y sacudilo para
eliminar el exceso.
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Y Pasalo después por las claras de huevo. Frei
con suficiente margarina en una sartén aparte.

5 Mezcl4 las espinacas y las alcaparras en una
ensaladera. Afadi a los tomates, cuando se
hayan ablandado, la salsa de tomate, mezcla e
incorpora a la ensaladera.

B Servi sobre el pescado.

13




RECETA 5

CON JAMON

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACION:

40 minutos

ROLLOS DE CARNE

? REGIﬁN: AMERICA CENTRAL

. Tipp DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

SALSA BLANCA
= 1 cucharada de margarina
= 1> taza de MAIZENA®
= 1 taza de leche
= 1 pizca de pimienta
= Caldo de gallina

ROLLOS
= > taza de aceite
= 6 milanesas de nalga o bola de lomo
= 1 huevo
= 6 fetas finas de jamén
= 1 paquete de rebozador
= 6 fetas de queso gruyere

PREPARACION

SALSA BLANCA

1 Colocé la margarina en una sartén y agrega la
MAIZENA® poco a poco, incorporando la leche
hasta conseguir una fina salsa.

2 Condimenta con el caldo de gallina y pimienta
a gusto.

ROLLOS

3 Sumergi los filetes ligeramente en aceite
hirviendo (poné y saca).

Y Coloca en los filetes, por un lado, una feta fina
de queso gruyere y una feta fina de jamon por
el otro.

5 Rebozalos en huevo batido y rebozador. Frei
de nuevo y colocalos en una fuente con salsa
blanca.

SUGERENCIAS

RECETA 6

CROQUETAS

DE POLLD

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

50 unidades

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

? PAIS: ARGENTINA
. Tipp pE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES
= 5 papas

= 1 suprema de pollo cocinada con caldo de gallina
y desmenuzada

= 1 cebolla mediana finamente picada
= 1 huevo cocido picado pequefio

= 3 cucharadas de MAIZENA®
= 2 huevos

= > taza de rebozador

= Aceite para freir

= Sal y pimienta a gusto

PREPARACION

1 Hervi las papas y hacé un puré.
2 Toma un recipiente mediano y mezcla el puré de papas,
1 huevo cocido, el pollo, la cebolla, la sal y la pimienta.

3 Cuando tengas una masa homogénea, forma las
croquetas.

Y Pasalas por MAIZENA®, 1 huevo, escurri y por Gltimo
pasalas por el rebozador.

5 Calenta una cacerola con aceite y ponelas a freir hasta
que estén doraditas y crujientes.

Si no encontras queso gruyere, sustituilo por otro queso de color amarillo, como parmesano 0 emmental.

s \
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RECETA 7

SUPREMAS
DE POLLO CON
VERDURAS

éE:ANTlnAn DE PORCIONES:

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

45 minutos

? PAIS: ARGENTINA

. Tipo pE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= 4 supremas de pollo

= Sal y pimienta a gusto

= 4 cucharadas de MAIZENA®
= 1 cebolla picada

= 2 cucharadas de margarina
= 2 taza de vino blanco

= 1 cubito de caldo de gallina

= 1 taza de agua

= 2 zanahorias

= 2 blancos de apio

= 1 puerro

= 2 cucharadas de perejil picado
= > taza de leche

PREPARACION

1 Limpia las supremas, condimenta con sal y pimienta
y agrega la MAIZENA® (3 cucharadas). Dora
ligeramente en margarina por ambos lados.

2 Afiadi la cebolla picada y rehoga 3 minutos.

3 Rocia con el vino blanco y el cubito de caldo,
disuelto en el agua caliente. Cocina lentamente 20
minutos.

Y Incorpora las zanahorias, el apio y el puerro,
cortados en juliana fina, y continua con la coccion
10 minutos mas.

§ Disolvé la cucharada restante de MAIZENA® en
1/2 taza de leche y espesa toda la preparacion,
moviendo lentamente Ia olla.

B Espolvorea con perejil picado y servi.

IB 101 IDEAS PARA V0S

RECETA 8

CON SALSA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

HAMBURGUESAS

? PAIS: ARGENTINA
1 Tipo DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

SALSA
= 2 cucharadas de MAIZENA®
=15 litro de caldo de carne

HAMBURGUESAS
= 3% kg de carne picada
= 1 huevo
= 2 cucharadas de MAIZENA®

= 1 cucharadita de mostaza
= 2 cucharadas de aceite

= Sal y pimienta a gusto

= 34 kg de papas

= 1 cucharada de margarina
= Y4 taza de leche

= 1 lata de arvejas

PREPARACION

HAMBURGUESAS

1 Mezcl4 la carne picada con el huevo, la
MAIZENAZ®, la mostaza y el aceite.

2 Condimenta con sal y pimienta.

3 Forma 6 hamburguesas y cocinalas a la
parrilla o a la plancha.

Y Hacé un puré con las papas, la margarina y la
leche.

5 Servi las hamburguesas con un copete de
puré arriba, las arvejas alrededor, y cubri con
la salsa.
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SALSA

1 Prepara el caldo de carne y cuando hierva, espesa
con MAIZENA® diluida en un poco de caldo de
carne frio. Revolvé bien y cocina 5 minutos.

17 \
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RECETA 9

MILANESAS

EQPECIALES

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

(?\ PAIS: aRceNTINA
1 Tipo DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES
= 1 kg de milanesas de nalga

= Sal y pimienta a gusto

= 2 huevos

= 1 cucharada de queso rallado
= 1 cucharadita de perejil picado

= 1 taza de MAIZENA®

= 1 taza de rebozador

= Palitos para brochettes (cantidad necesaria)
= 6 papas (opcional)

= 4 huevos de codorniz (opcional)

PREPARACION

1 Recorta parejas las milanesas y cortalas en
tiras gruesas de 3 cm. Condimenta con sal y
pimienta.

2 Bati los huevos, agrega el queso rallado, el
perejil picado y la sal.

3 Pasa cada milanesa por huevo, reboza con
MAIZENA®, pasa nuevamente por huevo y
finalmente por rebozador.

[

Y Pincha en los palitos para brochettes y frei en
aceite caliente. Coloca en papel absorbente.

5 Servi con papas fritas y huevos de codorniz.

B Se puede mezclar el rebozador con semillas de
sésamo blancas.
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LOMITO DE
CERDO CON
CHAMPINONES

2, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

45 minutos

? PAIS: arcenTiNA

. Tipp pE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= 2 lomitos de cerdo grandes (1 kg)
= 4 cucharadas de MAIZENA®

= > taza de aceite

= 2 cebollas picadas

= 3 cucharadas de vino blanco

= (Caldo de carne disuelto en ¥ taza de agua caliente
= 4 kg de champifiones pequeiios

= Sal y pimienta

= 1 lata de arvejas salteadas en margarina (opcional)

PREPARACION

1 Corta los lomitos por la mitad, rebozalos con
MAIZENA® y dora ligeramente en aceite.

2 Afiadi las cebollas y saltea 2 minutos.
3 Incorpora el vino blanco y cocind 3 minutos mas.

Y Agrega los champifiones (si son grandes, cortalos
en laminas) y condimenta con sal y pimienta.

5 Cocina a fuego moderado, méas o menos 30
minutos, hasta que la carne esté cocida.
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B Agrega la MAIZENA® disuelta en el caldo.
7 Espesa la salsa revolviendo suavemente.

8 Servi los lomitos bafiados con la salsa,
acompafiados con las arvejas salteadas.

19




RECETA 11

CALABAZ
RELLENA CON
CAMARONES

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
5

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

@ PAIS: BRAsIL
1 Tipo DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= 1 calabaza grande (2,5 kg)
= 2 cucharadas de margarina
= 400 g de camarones limpios

= 2 tazas de leche
= 2 cubitos de caldo de verdura
= 2 cucharadas de MAIZENA®

PREPARACION

1 Corta una tapa en la superficie de la calabaza y
quita las semillas. Lava y seca la calabaza.

2 Unta 1 cucharada de margarina en el exterior
de la calabaza, coloca la calabaza en un plato
con la parte cortada hacia abajo y cocinala por
25 minutos en alta potencia en el microondas.
Retira y deja enfriar. Reserva.

3 En una olla mediana, coloca la margarina y los
camarones y cocina por 5 minutos.

Y Agrega 1 taza de la leche, los cubitos de verdura
y revolvelo para que se derrita.

[

20

5 Disolvé la MAIZENA® en la taza de leche restante
y agregala a la crema, revolviendo siempre hasta
espesar. Reserva.

B Saca 1/2 taza de pulpa del interior de la calabaza
con la ayuda de una cuchara.

7 Aiadi la pulpa de calabaza a la olla, revolviendo
suavemente.

8 Rellena la calabaza con la crema de camarones.
Servi de inmediato.

101 IDEAS PARA V0S

RECETA 12

PECHUGA DE POLLO
CON SALSA DE
HIERBAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES: (? PAIS: BRASIL
4

(O TiEMPO DE PREPARACIN: L TIPD DE PLATOD:

40 minutos Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= ¥> taza de agua = 2 cucharadas de finas hierbas
= 2 caldos de gallina = 2 cucharadas de MAIZENA®
= > taza de vino blanco seco = 1 taza de leche

= 600 g de supremas de pollo cortadas en = 1 cucharada de perejil picado

filetes medianos

PREPARACION

1 En una olla grande, hervi el agua y disolvé los Y Disolvé la MAIZENA® en la leche, coloca en
caldos de pollo. Agrega el vino y deja hervir. la olla donde se cocind el pollo y cocina a

2 Coloca los filetes uno al lado del otro en Ia olla, fusgo mediano, mozClANAOEIICIENENY
espolvored las hierbas, mezcla y cociné en hervir y espesar. Verti la salsa sobre los filetes

fuego bajo con la olla parcialmente tapada por reservados, espolvorea el perejil y servi
20 minutos o hasta que el pollo esté cocido. enseguida.

3 Retira los filetes y colocalos en un recipiente.
Reserva.

VARIACION

Si preferis, agrega 50 g de queso parmesano rallado a la salsa.

SUGERENCIAS

Servi con arroz blanco.
Si preferis, corta la suprema de pollo en cubitos o tiras gruesas y prosegui segun la receta.
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RECETA 138

ALBONDIGAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

12 unidades

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

DE CARNE CON
SALSA ROSA

(?‘ PAIS: coLomsia
1 Tipo pE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

ALBONDIGAS
= 450 g de carne picada
®= 1 cebolla pequefia rallada
= 2 dientes de ajo picados
®= 1 cucharadita de sal
= 1> taza de MAIZENA®

SALSA
= 1 cucharada de aceite de oliva o vegetal
= 1 cebolla pequefa picada finamente
= 2 cucharadas de extracto de tomate
*= 1 cucharada de mostaza
= 2 cucharadas de MAIZENA®
= 2 tazas de leche
= ¥ cucharadita de sal

PREPARACION

ALBONDIGAS
1 Unta con margarina un molde rectangular grande
(40x28 cm). Reserva.

2 En un bol poné la carne, la cebolla, el ajo, la sal y la
MAIZENA® y mezcla hasta que quede homogéneo y
no se pegue en las manos.

3 Precalenta el horno a temperatura media (180 °C).

Y Dividi la masa de la carne en 12 porciones y hacé
bolitas.

5 Ponelas en el molde reservado, dejando espacio entre
ellas. Lleva a horno por 25 minutos o hasta que doren.
Retira y reserva.

SALSA

1 Frei en aceite caliente la cebolla hasta que dore, afiadi
el extracto de tomate, la mostaza y deja cocinar por 2
minutos mas.

2 Aparte, disolvé la MAIZENA® en la leche junto con la
sal y agrega esta mezcla a la olla, revolviendo hasta
que espese. Coloca las albondigas en una fuente y
cubrilas con la salsa. Servilas enseguida.

SUGERENCIAS

RECETA

CROQUETAS
DE ATON

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:

50 unidades

(© TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

? PAIS: mExico
1 Tipo pE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

= 1 lata de atlin pequefia

= 1 cebolla pequena picada finamente
= 300 g de papas

= 3 huevos

= Sal y pimienta a gusto
= 1 taza de MAIZENA®
= 1 taza de rebozador

PREPARACION

1 Frei la cebolla picada en 1 cucharada de aceite hasta
que esté transparente.

2 Hervi las papas y hacé un puré muy seco.

3 Desmenuza bien el atiin y mezcla con la cebolla, el
puré de papas, 1 huevo, sal y pimienta.

Y Forma croquetas, pasalas por la MAIZENA®, 2
huevos batidos y reboza en pan rallado.

S Frei las croquetas en aceite hirviendo hasta dorar.

B Servi con arroz blanco con arvejas y choclo o
ensalada fresca.

En vez de asar las albondigas en el horno, podés freirlas en una sartén con aceite hasta que queden doradas.
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RECETA

AL GRATEN

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
2

(O TiEMPO DE PREPARACION:

35 minutos

FILET DE PESCADO

? PAIS: coLomsia
. Tipp DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

SALSA BLANCA
= 3 cucharadas de margarina
= 3 cucharadas de MAIZENA®
= 2 tazas de leche
= 1 cucharadita de sal fina
= Pimienta y nuez moscada a gusto

FILETS
= 4 filets de pescado (merluza,
lenguado, pejerrey o congrio)
= Sal fina a gusto
= Jugo de limén a gusto
= Margarina
= 2 cucharadas colmadas
de queso rallado

PREPARACION

SALSA BLANCA

1 Derreti la margarina, agrega la MAIZENA® y
cocind 2 minutos, revolviendo continuamente.

2 Agrega leche poco a poco, revolviendo
rapidamente. Cocina a fuego mediano, sin
dejar de revolver, y hervi 2 6 3 minutos.
Condimenta con sal, pimienta y nuez moscada.

FILETS

1 Condimenta los filets con sal y limn.

2 Acomodalos en una fuente de horno.

3 Cubri con 2 tazas de salsa blanca, coloca por
encima unos trocitos de margarina y espolvorea
con el queso rallado.

Y Cocina 20 minutos en horno moderado a 120 °C.
Servi acompaiado de papas hervidas.
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RECETA 16

POLLO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

12 panqueques

(O TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

CUCURUCHO DE
REMOLACHA Y

~
v
v

? PAIS: mexico
1 Tipo DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

MASA
= 1 huevo
= 1 taza de MAIZENA® (120 g)
= Y2 taza de leche (125 ml)
= 1 atado de remolacha grande
= Sal, pimienta y nuez moscada a gusto

RELLENO
= 15 pollo hervido deshuesado y en trocitos (500 g)

= ¥2taza de blanco de apio en rodajas finitas (80 g)
= 1 manzana pequefia cortada en cubitos (120 g)
= Nueces en trocitos (50 g)

SALSA
= 4 cucharadas de vino blanco (50 ml)
= 8 cucharadas de mayonesa (120 g)
= 3% taza de crema (100 g)

PREPARACION

MASA
1 Hervi la remolacha en la leche hasta que esté
cocida. Reserva una taza de liquido y deja enfriar.

2 Mezclé en un bol el huevo, la MAIZENA®, la leche
donde se cocid la remolacha y la sal, pimienta y
nuez moscada.

3 Hacé 12 crepes.

101 IDEAS PARA V0S
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RELLENO

1 Doré ligeramente los trocitos de pollo en aceite
caliente y deja enfriar. Luego mezcla con el apio, las
manzanas Yy las nueces.

2 Uni los ingredientes de la salsa y agrega una parte
al relleno.

3 Coloca 2 cucharadas de relleno en cada crepe y
enrolla formando un cucurucho.

Y Di?poné en una fuente y servi con el resto de la
salsa.




RECETA

EMPANADAS
DE CARNE

>~ CANTIDAD DE PORCIONES: ,
= 12 unidades (? PAIS: ARGENTINA

1 Tipo DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

(O TIEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 5 minutos

INGREDIENTES

RELLENO = ¥, aji verde MASA
= 2 cucharadas de aceite = ¥ aji rojo = 3 tazas de harina de trigo
= 2 kg de bola de lomo o nalga = > cucharadita de sal = 1 taza de MAIZENA®
cortada en cubos pequefios = 2 cucharadas de MAIZENA® = 1 taza de aceite
= 1 cebolla mediana picada = 3 cucharadas de agua = 1 taza de agua fria

= 2 tomates medios, sin piel = 2 huevos cocidos y picados = 1 cucharadita de sal
y sin semillas, picados

PARA PINTAR
= 1 yema
/

PREPARACION

RELLENO MASA
1 En una olla, calenta el aceite a fuego medio y salted la 1 Unta con aceite dos asaderas grandes (40x28 cm).

carne hasta que pierda su color rojo. 2 En un bol grande, tamiza la harina, la MAIZENA® y
2 Afadi la cebolla y los tomates y frei por 3 minutos. la sal.
3 Agrega los ajies y la sal y saltea por 3 minutos mas o 3 Afadi el aceite y el agua y amasa delicadamente,

hasta que la carne quede blanda.

Y Disolvé la MAIZENA®en el agua y verti a la mezcla
mientras se saltea. Y Calentd el horno a temperatura media (180 °C).

5 Retira del fuego y deja enfriar. Agrega los huevos y S Estiré la masa, corta 12 discos (15 cm de didmetro) y
reserva. distribui el relleno en el centro de cada disco.

B Cerra formando una empanada, pegando los bordes
y presionando con los dedos. Colocalas en las
asaderas y pinta con la yema. Lleva a horno por 25
minutos o hasta que dore.

con las puntas de los dedos, hasta obtener una masa
firme que se despegue de las manos.
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RECETA 138

VERDE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

12 paquetitos

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

PAQUETITOS DE
POLLD CON SALSA

? PAIS: mexico
. Tipo pE PLATE:

40 minutos
Carnes, pollos y pescados

INGREDIENTES

SALSA VERDE MASA RELLENO
= 2 paquetes de espinaca = 1 huevo = 1 cebolla
= Y2 litro de leche = 1taza de MAIZENA® (120 g) = 1 cebolla de verdeo
= /> taza de crema = 1taza de leche (250 ml) = 1 cucharada de margarina
= 2 cucharadas de MAIZENA® = Sal y pimienta = 3 supremas de pollo en trocitos

= Sal, pimienta y nuez moscada a gusto

= 1 cucharada de vino blanco
= 1 cubito de caldo de gallina
= % taza de leche

= 1 cucharada de MAIZENA®
Ramitas de cebollin

PREPARACION

SALSA VERDE
1 Licua las espinacas apenas hervidas junto con la leche.

2 Hervi espesando con la MAIZENA® disuelta en la

crema y condimenta con sal, pimienta y nuez moscada.

MASA

1 Bati el huevo en un bol, agregé la MAIZENA® poco a
poco, sal, pimienta y la leche, mezclando muy bien.

2 Prepara 12 crepes medianos, revolviendo la
preparacion cada vez que saques una porcion.
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RELLENO

1 Rehoga en la margarina las cebollas picadas, anadi el
pollo y salted un minuto.

2 Incorpora el vino y el cubito de caldo de gallina
disuelto en 1/4 taza de agua.

3 Cocina lentamente 10 minutos, afiadi la leche y
espesa con MAIZENA®.

Y Condimentd y colocé 2 cucharadas de relleno sobre
cada crepe y forma paquetitos, atandolos con una
ramita de cebollin.

§ Coloca en un recipiente untado con margarina.
B Calentd y servilos con la salsa verde.
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RECETA

SOPA
DE POLLO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(© TiEMPO DE PREPARACION:

40 minutos

INGREDIENTES
= 2 cucharadas de aceite

= %2 kg de pollo cortado en pedazos medianos
= 1 cebolla grande picada

= 3 dientes de ajo picados

= 3 tomates medianos picados

= 2 zanahorias cortadas en cubos

PREPARACION

1 En una olla, calenta el aceite a fuego medio y dora
el pollo. Afadi la cebolla, €l ajo y salte4 hasta que
dore. Agrega los tomates, las zanahorias y los
choclos.

2 Coloca 3 tazas del agua, la sal y la pimienta y
cocind por 25 minutos o hasta que la zanahoria
quede blanda y el pollo esté cocido.

? PAIS: mExico
. Tipo DE PLATE:

Carnes, pollos y pescados

= 1 taza de granos de choclo
= 4 tazas de agua

= 1 % cucharadita de sal

= Sal y pimienta a gusto

= 4 cucharadas de MAIZENA®
= Y2 taza de perejil picado

3 Disolvé la MAIZENA® en el agua

restante y vertila

a la sopa, mezclando delicadamente, hasta que

espese.

Y Afadi el perejil y cocina por 3 minutos mas.

5 Servi enseguida.
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RECETA 20

CREPES DE

RECETA 21

TALLARINES CON SALSA
DE CHAMPINONES Y

JAMON Y QUESO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

? REGIDN: AMERICA CENTRAL

. Tipp pE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

SALSA
= 2 tazas de salsa lista de tomate

CREPES
= 1 taza de MAIZENA®
= 1 taza de leche
= 1 huevo
= 1 pizca de caldo de gallina granulado
= 3 cucharadas de margarina

RELLENO
= 2 cebollas picadas
= 1 cucharadita de margarina
= 200 g de jamon o panceta
= 200 g de queso blanco
= 3 cucharadas de queso rallado

PREPARACION

CREPES

1 Derreti la margarina en una sartén y luego licu con la
MAIZENA®, la leche, el huevo y el caldo de pollo.

2 En la misma sartén donde se derritié la margarina
coloca una pequefa cantidad de la mezcla y hacé los
crepes 0 panqueques.

RELLENO
1 Salted el jamon y la cebolla en margarina.
2 Poné en cada panqueque una pequena cantidad de

jaman, cebolla, queso blanco y queso rallado y enrolla.

3 Colocd los panqueques en una cacerola para
calentarlos y derretir el queso. Servi con la salsa de
tomate.

CUATRO QUESOS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
2

(© TIEMPO DE PREPARACION:

40 minutos

(? REGION: AMERICA CENTRAL
. Tipo DE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 450 g de tallarines

= 2 cucharadas de margarina

= 1 diente de ajo picado

= 1 cebolla pequefa picada

= 1 sobre de sopa crema de champifiones
= 2 tazas de leche

= 2 cucharadas de MAIZENA®

= 2 fetas de queso amarillo

= 2 cucharadas de queso blanco
= 2 fetas de queso cheddar

= 115 g de queso parmesano

= 2 tazas de agua

= Sal

PREPARACION

1 Poné al fuego una olla grande con agua y sal.
Mientras el agua hierve, pica la cebolla y el ajo, y
frei en la margarina.

2 Agrega los tallarines al agua hirviendo y cocina
durante 10 minutos.

3 Afiadi a la fritura de cebolla y ajo la sopa crema de
champifiones disuelta en leche.

Y Una vez que esté caliente la crema, afiadi uno a uno
los quesos (excepto el parmesano) y cocind a fuego
muy lento; remové muy bien hasta que se fundan y
luego agrega la MAIZENA® mezclada con un poco de
leche, hasta obtener una salsa espesa.

5 Escurri la pasta y volcala en un recipiente. Agrega la
salsa y remove.

B Colocd encima el queso parmesano rallado y horned
a 100 °C de 5 a 10 minutos.

7 Acompafia con ensalada verde.

. ot
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RECETA 22

ESPAGUETIS CON
CAMARONES Y

RECETA 23

FIDEQS CODITOS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TIEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

SALSA BLANCA

? REGION: AMERICA CENTRAL
1 Tipp DE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

SALSA BLANCA
= 4 cucharadas de margarina
= 6 cucharadas de MAIZENA®
= 2 tazas de leche bien caliente

PASTA

450 g de espaguetis cocidos al dente
= 2 cucharadas de margarina

= 450 g de camarones

= 2 cucharadas de perejil picado

= 2 tazas de salsa blanca

= 1 cubito de caldo de gallina

= Agua

= Sal a gusto

PREPARACION

1 Cocina los fideos en agua hasta que queden al dente.

2 Para la salsa blanca, poné en una cacerola la
margarina y cuando se derrita agrega la MAIZENA® y
poco a poco la leche, moviendo constantemente.

3 Cocina durante 5 minutos y retira del fuego.
Y Cocind durante 5 minutos los camarones con la salsa

blanca, agrega el perejil y condimenta con el caldo de

gallina.
5 Servi los fideos baiiados con salsa.

SUGERENCIAS

La expresion “al dente” se refiere al punto de coccion de los fideos. Entonces, para que tu pasta quede al
dente, sacala del agua mientras aln esté firme, nunca cuando esté totalmente ablandada.

GRATINADCS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
2

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

30 minutos

? PAIS: coLomsia
) Tipo pE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES
SALSA BLANCA

= 1 cucharada de margarina

= 1 cucharada de MAIZENA®

= 2 tazas de leche

= Sal, pimienta y nuez moscada a gusto

PASTA
= 450 g de fideos tipo coditos cocidos al dente
= 5 cucharadas de queso parmesano rallado
= Nuez moscada y pimienta a gusto
= 3 cucharadas de margarina derretida

PREPARACION

SALSA BLANCA

1 Derreti la margarina, agrega la MAIZENA® y
cocina 2 minutos, revolviendo continuamente.

2 Incorpora la leche poco a poco, hasta que hierva
y espese.

3 Condimenta con sal, pimienta y nuez moscada a
gusto.

PASTA

1 Poné los fideos coditos en una fuente untada
con la margarina y mezclalos con la mitad de
la salsa blanca.

2 Condimenta con parte del queso, la pimienta
y la nuez moscada y cubri con el resto de la
salsa.

3 Agregale la margarina derretida por encima y
espolvorea con el queso restante.

Y Lieva a horno a 260 °C por 15 minutos.

SUGERENCIAS

La expresion “al dente” se refiere al punto de coccion de los fideos. Entonces, para que tu pasta quede al
dente, sacala del agua mientras adn esté firme, nunca cuando esté totalmente blanda.

33 @
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NoQuS DE
PAPA Y

MAIZENA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TIEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

? PAIS: ArGENTINA
1 Tipo pE PLATG:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 11 kg de papas
= 120 g de MAIZENA®
= 240 g de harina

= 1 huevo
= 1 cucharadita de margarina
= Sal y pimienta a gusto

PREPARACION

1 Hervi las papas con piel en el agua y sal hasta que
estén bien cocidas. Escurrilas, pelalas y hacelas puré.

2 Colocé el puré de papa recién hecho en un bol y
agrega la MAIZENA® tamizada con la harina, el huevo,
la margarina, la sal y la pimienta a gusto.

3 Uni todos los ingredientes formando una masa.

Y Dividi en bollitos y deja enfriar sobre la mesa
espolvoreada con harina.

5 Estira y forma tiras redondas con la palma de la mano
sobre la mesa enharinada.

[ 4 H TR

B Corta pequefios dados y pasalos por un tenedor o
fioquera formando los fioquis.

7 Cocina y retiralos cuando suban a la superficie.
8 Colalos y ponelos en un recipiente.
9 Servi con margarina y queso rallado o salsa a gusto.
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RECETA 25

PAN CASERO

CON PANCETA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
20

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora y 45 minutos

? PAIS: arceNTINA
1 Tipo pE PLATG:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 25 g de levadura

= 1 taza de leche fria

= 11/3 taza de MAIZENA® (180 g)

= 1 % taza de harina de trigo (240 g)

= 2 cucharadas de sal

= 200 g de margarina

= 3 huevos

= 100 g de panceta frita y picada
= ¥ taza de queso rallado

PREPARACION

1 Disolvé en un bol la levadura con la leche tibia y una
taza de harina, mezclando bien con un tenedor.

2 Cubri el bol con un trapo y deja levar en un lugar
templado hasta que alcance el doble de su volumen.

3 Retira, afiadi la harina restante tamizada con la
MAIZENA® y sal, intercalando con la margarina y los
huevos.
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Y Mezcla muy bien la masa y por tltimo agrega el queso
rallado y la panceta.

§ Coloca en un molde de budin inglés mediano, untado
con la margarina y enharinado.

B Cocina en horno de temperatura regular 45 minutos.

7 Deja enfriar y servi solo, en porciones, o untado con
salsas frias.




£, CANTIDAD DE PORCIONES:

1 pieza de 1 kg

(© TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

? PAIS: ARGENTINA
1 Tipo pE PLATG:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES
= Leche, cantidad necesaria
= 50 g de levadura

= 10 g de sal

= 1 cucharada de azucar

= 200 g de MAIZENA®

= 200 g de harina de mandioca
= 150 g de leche en polvo

= 1 huevo

= 6 cucharadas de aceite

PREPARACION

1 Entibia un poco la leche, agrega la levadura, la sal y el
azlcar, y deja espumar.

2 Mezcla la MAIZENA®, la harina de mandioca y la leche
en polvo en un bol, agrega el huevo, el aceite y la
espuma que se forma con la levadura y mezcla todo.

3 La masa debe quedar semi espesa, no dura como para
amasar (una masa que se pueda batir con cuchara, no
muy acuosa).

Y Unta con la margarina la base y los costados de un
molde de budin inglés.

5 Envolvé la budinera con un film y tapala con un trapo,
reserva en un lugar caliente para que fermente,
puede ser arriba del horno, aproximadamente 20-25
minutos, y cocina a horno muy bajo, aproximadamente
30-40 minutos.

SUGERENCIAS

RECETA

PANCITOS
CASEROS

2, CANTIDAD DE PORCIONES:

24 pancitos

(© TiIEMPO DE PREPARACION:

35 minutos

? PAIS: ARGENTINA
) Tipo pE PLATO:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 1 taza de MAIZENA® (120 g)
= 2 tazas de harina (240 g)
= 1 cucharadita de sal

= 4 Y cucharaditas de polvo de hornear
= 1 taza de crema de leche
= 1 taza de leche

PREPARACION

1 Tamiza la MAIZENA® con la harina, sal y el polvo de
hornear.

2 Hacé un hueco en el centro y verti la crema y la
leche poco a poco, mezclando muy bien todos los
ingredientes, sin trabajarlos demasiado.

3 Estira la masa sin apretarla, de 1,5 cm de espesor, y
corta pancitos con un corta pastas ovalado.

Y Colocalos en un recipiente de horno untado con la
margarina y enharinado y cocina en horno caliente
por 15 minutos hasta que estén dorados.

5 Retira y pasa la parte superior de los pancitos por la
leche cremosa (2 cucharadas de crema mezcladas
con 1 cucharada de leche).

B Servi tibios o frios con margarina, mermelada,
fiambres, quesos, mayonesa o pollo.

En caso de que no encuentres la harina de mandioca, sustituila por puré de papas instantaneo. Y el aceite de maiz
puede ser sustituido por aceite de mezcla.

[
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RECETA 29

PIZZA A LA

RECETA 238

PANQUEQUES DE

DULCE DE LECHE

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:

12 panqueques

(O TiEMPO DE PREPARACION:

20 minutos

? PAIS: ArGENTINA
. Tipp DE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 1 huevo
= 1 taza de MAIZENA® (120 g)
= 100 g de margarina

= 1 taza de leche (250 ml)
= Dulce de leche (a gusto)

PREPARACION

1 Bati el huevo en un bol. Agrega la MAIZENA® poco a
poco y agrega la leche, mezclando muy bien con un
batidor para que se disuelva bien la preparacion.

2 Calenta una sartén pequefia o panquequera a fuego
mediano, derreti un poco de margarina y extendela.

3 Revolvé bien la preparacion hasta el fondo del bol, y
saca 1/2 cucharén de pasta.

[

Y Colocd la pasta en la sartén e inclina rapidamente en
todas las direcciones hasta que una delgada capa de
pasta cubra la base.

5 Frei el panqueque hasta que los extremos se doren,
despega con una espatula y dalo vuelta dorando el
otro lado.

B Cuando esté listo, colocalo en un plato y rellenalo con
dulce de leche.
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MAIZENA

2, CANTIDAD DE PORCIONES:

1 pizza

(© TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

? PAIS: ARGENTINA
. Tipo DE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 2 tazas de harina
= 1 taza de MAIZENA®
= 2 cucharadas de polvo de hornear

= 1 cucharadita de sal
= 1 taza de agua fria
= 1 cucharada de aceite

PREPARACION

1 Encendé el horno.

2 Tamiza en un bol la harina, la MAIZENA®, el polvo de
hornear y la sal.

3 En el centro, coloca el agua fria y el aceite; uni todo
bien con un tenedor.

Y En una pizzera de 30 cm de diametro verti 4
cucharadas de aceite y extendé el bollo, acomodandolo
con la palma de la mano hasta los bordes del molde.

5 Presiona sobre toda la superficie con la yema de los
dedos.
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B Cocind en horno caliente alrededor de 15 minutos.

7 Mientras tanto, prepard una salsa de tomates,
colocala sobre la masa ya cocida y condimentala con
orégano y aji molido.

8 Completa la pizza a gusto, ya sea con fetas de
mozzarella 0 queso crema y anchoas, jamon,
aceitunas, etc.

9 Hornea unos minutos més hasta que el queso se
derrita.




RECETA 3

CON DULCE
DE LECHE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

20 piezas

TIEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 50 minutos

PAN DE CALARAZA

? PAIS: BrasiL
) Tipo DE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES
= ¥, kg de calabaza cortada en cubos
= 15 g de levadura

= 1 taza de azicar

= > taza de leche tibia

= 3 tazas de harina de trigo

= 1 huevo

= ¥, cucharadita de sal

= 100 g de margarina
= 1 taza de MAIZENA®
= 1 pote de dulce de leche

PARA UNTAR Y ENHARINAR
= Margarina, harina de trigo

PARA PINTAR
= 1yema

PREPARACION

1 En una olla mediana, coloca la calabaza, cubri con
agua, lleva a fuego medio y cocina hasta que esté
blanda. Escurri la calabaza y amasala. Reserva.

2 En un recipiente, coloca la levadura, el aziicar y
mezcla hasta que esté liquido.

3 Adiciona la leche tibia y 1/2 taza de la harina. Mezcla,
cubri y deja reposar por 15 minutos.

Y Agrega el huevo, la sal, la margarina, el azlicar restante,
la MAIZENA® y la calabaza reservada, y mezcla con
una cuchara hasta que la masa esté pastosa.

S Adiciona, poco a poco, el resto de la harina y amasa
hasta que se despegue de las manos.

B Coloca la masa sobre una superficie enharinada y amasa
hasta que esté lisa. Cubrila y dejala reposar por 30
minutos o hasta que alcance el doble de su volumen.

7 Unté con margarina y enharina 2 moldes
rectangulares grandes (40x28 cm).

8 Calenté el horno a temperatura media (180 °C).

9 Dividi la masa en 20 porciones. Abri cada porcion en
la palma de la mano y distribui el dulce de leche entre
ellas. Cerrd la masa, modelando en el formato de
pelotas pequenas.

10 Coloca los panes en los moldes, uno al lado del otro
dejando un espacio de 4 cm entre ellos. Cubrilos y
dejalos reposar por 15 minutos.

11 Pinta con la yema y lleva a horno por 20 minutos o
hasta que dore la superficie. Servi caliente o frio.
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RECETA 31

PAN DE MIEL

RELLENO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

40 piezas

(© TIEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 15 minutos

(? PAIS: BrasiL
1 Tipo pE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

MASA = 1 taza de MAIZENA®
= 3 yemas = ¥> taza de aceite
= 1 cucharadita de bicarbonato derretido

= 1 taza de azucar
= 1> taza de azlcar negra de sodio
= 1 taza de leche tibia

= > taza de miel

= 2 cucharaditas de canela en polvo

= 2 cucharaditas de clavo de olor en polvo
= 2 tazas de harina de trigo

RELLENO

= 600 g de dulce de leche
= 112 taza de nueces picadas

COBERTURA
= 400 g de chocolate con leche

= 400 g de chocolate amargo derretido

= 1 cucharadita de polvo de hornear
= 3 claras batidas a punto nieve

PARA UNTAR Y ENHARINAR
= Margarina
= Harina de trigo

PARA FORRAR
= Papel manteca

PREPARACION

1 Unta con la margarina y enharina 40 moldes para pan
de miel (7 cm de diametro). Reserva.
2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

MASA

1 Bati en la batidora las yemas, el aziicar, el azlicar negra,
la leche, la miel, la canela y el clavo de olor.

2 Agrega la harina, la MAIZENA® y el aceite, batiendo
hasta que la masa esté homogénea.

3 Retira de la batidora, afiadi el bicarbonato, el polvo de
hornear y las claras, y mezcla delicadamente.

Y Coloca en los moldes reservados y lleva al horno por 25
minutos o hasta que al introducir un palillo en la masa,
salga limpio. Desmolda y reserva hasta enfriar.
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RELLENO

1 En un recipiente, mezcla el dulce de leche y las
nueces.

2 Corta cada pan de miel al medio. Distribui el relleno
en una de las partes y cubri con la otra mitad.

COBERTURA

1 En un bol, mezcla el chocolate con leche y el
chocolate amargo.

2 Baiia el pan de miel con el chocolate por completo.
Dejalo escurrir y colocalo sobre una superficie
forrada con papel manteca para secar. Después
de secos, corta los excesos con una tijera. Servi
enseguida.




RECETA 32

PANQUEQUES DE
ESPINACA CON

TOMATE Y SARDINAS

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:

? PAIS: BrasiL

15 unidades
TIEMPO DE PREPARACION: . Tipo DE PLATO:
40 minutos Pastas, panes, masas y arrollados
INGREDIENTES
SALSA RELLENO
= 1 lata de salsa de tomate = 1 cucharada de aceite
MASA = 1 cebolla pequefia picada
] = 2 tomates grandes, sin piel y sin semillas,
= 17 taza de leche cortados en cubos medianos
= 1huevo = 2 latas de sardina en aceite, escurridas y limpias

= 1 cucharadita de sal

= 1 ¥, taza de harina de trigo
= > taza de MAIZENA®

= 1 taza de hojas de espinaca

= 2 cucharadas de MAIZENA®
= ¥ taza de agua
= %> cucharadita de sal

PARA UNTAR
= Aceite

PREPARACION

MASA

1 Bati en la licuadora la leche, el huevo, la sal, la harina,
la MAIZENA® y la espinaca por 2 minutos o hasta que
forme una masa levemente cremosa y homogénea.

D Dejala reposar por 10 minutos.

3 Unta y calenta una sartén pequefia (12 cm de
diametro) a fuego medio y coloca una porcion de masa
suficiente para formar una capa fina que cubra el
fondo de la sartén.

Y Frei de un lado y voltea para freir del otro.

5 Coloca en un plato y continua esta operacion hasta que
termines la masa. Reserva.

RELLENO

1 En una olla, calent4 el aceite a fuego medio y dora la
cebolla. Junta los tomates y saltea por 3 minutos.

2 Afadi las sardinas y saltea por 2 minutos mas.

3 Disolvé la MAIZENA® en el agua, afadi la sal y
agrega al saltado.

Y Mezcla delicadamente hasta que esté cremoso.

&5 Distribui un poco de relleno en cada disco de masa y
enrolla como panqueques.

B Coloca los panqueques en un plato grande y reserva.

7 En una olla, calenta la salsa de tomate y cubri los
panqueques. Servi enseguida.

RECETA

DE ZANAHORIA,

éEANTIDAD DE PORCIONES:

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora

NoQqu!S CON SA'-SA

ARVEJAS Y JAMON

(? PAIS: srasiL
. Tipo pE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

SALSA
= 3 cucharadas de margarina
= 1 cebolla pequefa picada
= 2 dientes de ajo picados
= 1 zanahoria rallada gruesa
= 2 cucharadas de MAIZENA®
= 2 tazas de leche

= 100 g de jamon rallado grueso
= 1 lata de arvejas escurridas
= Y2 cucharadita de sal

MASA

= /2 kg de papas cortadas
en cubos medianos

= 1 cucharada de margarina
= 1 taza de MAIZENA®

PARA UNTAR
= Margarina

PREPARACION

SALSA

1 En una olla, calenta la margarina a fuego medio y
rehoga la cebolla y el ajo hasta que dore.

D Junta la zanahoria y frei por 3 minutos mas. Disolvé la
MAIZENA® en la leche y junta al salteado, mezclando
siempre hasta que espese.

3 Agrega el jamon, las arvejas y la sal y mezcla
delicadamente.

MASA PARA N0QUIS

1 Cocind las papas en agua y sal hasta que estén
blandas. Escurrilas y pasalas todavia calientes por
un pisapapas. Mezcla hasta obtener un puré. Dejalo
enfriar.

2 Junta la margarina y la MAIZENA® y mezcla hasta
obtener una masa lisa y homogénea. Reserva.

3 Unta con margarina una fuente rectangular mediana
(31x19 cm).

Y Separa porciones de masa y modela cordones, cortalas
en pedazos con 1,5 cm de largo y presiona levemente
la superficie con la punta del dedo.

S En una olla, colocé agua y llevé a fuego medio hasta
que hierva.

B Verti los fioquis y cocinalos unos minutos. Cuando
suban a la superficie retiralos con una espumadera y
coloca en una fuente. Reserva.

7 Cubri los fioquis con la salsa y servi enseguida.

W
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RECETA 34

PIZZA EN

BOLITAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
16

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

2 horas y 45 minutos

? PAIS: BrasiL
. Tipp pE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

MASA = 1 ¥ taza de MAIZENA®
= 2 cucharaditas de sal

= 30 g de levadura
= 1 cucharada de azlicar
= 1 ¥ taza de leche

RELLENO

= 3 cucharadas de albahaca

= 200 g de queso provolone

= 200 g de chorizo rallado grueso

PARA CUBRIR

= 1 lata de salsa de tomate

= 200 g de queso mozzarella
rallado grueso

PARA PINTAR
= 1 yema batida

= 4 tazas de harina de trigo picada
= 100 g de margarina
= 2 huevos rallado grueso
/
PREPARACION
MASA

1 En un bol grande, coloca la levadura y el azlicar y
mezcla hasta que esté liquido.

2 Calenta 1 taza de leche hasta que esté tibia y junta
a la mezcla de la levadura. Adiciona 1/2 taza de la
harina. Mezcla, cubri y deja reposar por 15 minutos.

3 Afiadi la margarina, los huevos, la leche restante, la
MAIZENA® y la sal. Mezcla con una cuchara hasta que
esté pastoso.

Y Adiciona, poco a poco, la harina restante y amasa
hasta que se suelte de las manos.

S Enharina una superficie seca, coloca la masa y amasa
bien hasta que esté lisa. Cubri y deja reposar por 1
hora o hasta que alcance el doble de su volumen.

RELLENO

1 En un bol, mezcla la albahaca, el queso y el chorizo.
Reserva.

2 Unta 2 moldes para pizza grande (35 cm de diametro).
Reserva.

3 Dividi la masa en 100 porciones. Distribui el relleno entre
las porciones de masa y modela en el formato de bolitas.

Y Coloca 50 bolitas en uno de los moldes reservados,
colocando una al lado de la otra. Repeti la operacion con
las bolitas restantes en el otro molde reservado. Cubri
y deja reposar por 30 minutos o hasta que alcance el
doble de su volumen.

S Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

B Pintalas con la yema y lleva a horno por 25 minutos o
hasta que dore.

7 Retira del horno, cubri con la salsa y espolvorea el queso
mozzarella. Lleva nuevamente a horno por 10 minutos
mas o hasta que el queso se derrita. Servi enseguida.

SUGERENCIAS

Si no encontras queso tipo provolone, sustituilo por queso tipo mozzarella.
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RECETA 35

CINTITA
DE CREPES

GRATINADOS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4
(O TIEMPO DE PREPARACION:

? PAIS: coLomsia
. Tipo pE PLATE:

1 hora Pastas, panes, masas y arrollados
INGREDIENTES
SALSA BLANCA = 1 cucharada de aceite de maiz = 2 tazas de MAIZENA® (240 g)

= 3 tazas de leche = 5 tomates sin
= 3 cucharaditas de MAIZENA®
= 1 cubito de caldo de gallina

= Nuez moscada a gusto de gallina

= Az(icar y laurel a gusto

SALSA DE TOMATE

= 1 cebolla picada MASA

= 2 huevos

y picados (1 taza)
= 1 cubito de caldo

semilla = 2 tazas de leche
= 2 cubitos de caldo de gallina

VARIOS

= 150 g de jamon cocido cortado
en tiritas

= ¥ taza de queso rallado

PREPARACION

SALSA BLANCA

1 Poné a hervir la leche y cuando rompa el hervor agrega
el cubito de caldo de gallina y la MAIZENA® disuelta en
1/4 taza de leche fria.

2 Revolvé bien y dejalo hervir durante 3 minutos para
espesar. Condimenta con nuez moscada.
SALSA DE TOMATE

1 Saltea 1 cebolla picada en 1 cucharada de aceite de
maiz, anadi los tomates picados, el caldo de gallina, el
azlcar y el laurel. Dejalo hervir durante 20 minutos.
MASA

1 Disolvé los cubitos de caldo en dos tazas de leche, una
caliente y la otra fria.
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2 Bati los huevos en un bol y agrega la MAIZENA® poco
a poco, alternando la leche fria y la leche caliente.
Prepara 16 crepes grandes. Corta los crepes en forma
de cintitas.

ARMADO

1 Coloca en un recipiente de horno untado con la
margarina, una tercera parte de cintitas de crepes y de
jamon cocido, espolvorea con queso rallado y cubri con
una parte de salsa blanca y salsa de tomate.

2 Repeti la operacion dos veces mas y termina
espolvoreando con queso rallado. Gratina en horno
fuerte a 177 °C.

Y5
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£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

45 minutos

?‘ PAIS: coLomsia
. Tipp DE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 2 tazas de fideos caracolitos cocidos
= %2 cebolla cabezona finamente picada
= 2 dientes de ajo finamente picados

= 2 cucharadas de margarina

= 1 zanahoria picada en cubitos

= 3 cucharadas de MAIZENA®

= 1 taza de leche

= 1% taza de agua

= 2 huevos batidos

= 3 cucharadas extracto de tomate

= Sal a gusto

= 1/3 taza de albahaca picada en trozos

PREPARACION

1 En una sartén calenta la margarina para saltear el ajo
y la cebolla.

2 Luego afiadi la MAIZENA® y mezcla todo muy bien.
3 Poco a poco agrega la leche con el agua, sin dejar de
revolver, hasta disolver los grumos que se formen.

Y Agregd la zanahoria con la pasta de tomate y deja
cocinar a fuego bajo por 5 minutos.

5 Afiadi los huevos batidos, mezcla y adicion los fideos
caracolitos.

B Alfinal, agrega la albahaca, mezcla todo y cocina por 5
minutos mas.

7 Servi esta pasta caliente.
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RECETA 37

BOLITAS DE

ARROZ ASADAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
30

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

50 minutos

? PAIS: mexico
1 Tipo pE PLATG:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 2 tazas de arroz cocido

= > taza de queso rallado

= > taza de leche

= 2 huevos

= 2 cucharadas de perejil picado
= ¥ taza de MAIZENA®

= ¥, taza de harina de trigo
= 1 cucharada de polvo de hornear

PARA UNTAR Y ENHARINAR
= Margarina
= Harina de trigo

PREPARACION

1 Unta y enharina un molde rectangular grande (40x28
cm). Reserva.

2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

3 En un bol, coloca el arroz cocido, el queso, la leche,
los huevos, el perejil, la MAIZENA® y la harina y
mezcla hasta que quede homogéneo. Aiadi el polvo de
hornear, mezcla y deja reposar por 10 minutos.
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Y Con ayuda de 2 cucharas model4 las bolitas y
colocalas en el molde reservado. Lleva a horno
caliente por 20 minutos o hasta que dore levemente.

5 Retira del horno y servi enseguida.




RECETA 38

BUNUELOS

SOUFFLE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACION:

25 minutos

?‘ PAIS: mexico
. Tipp DE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

= 50 g de margarina

= > taza de leche

= ¥ taza de agua

= 1 % taza de MAIZENA®

= 2 cucharaditas colmadas de polvo de hornear

= 4 huevos

= Ralladura de 1 limén

= Aceite para freir (cantidad necesaria)

= Azlicar impalpable para espolvorear

= Crema pastelera o dulce de leche para rellenar

PREPARACION

1 Poné a hervir en una cacerola la margarina, la leche y
el agua.

2 Cuando hierva, agrega la MAIZENA® mezclada con el
polvo de hornear y revolvé rapidamente para que no se
hagan grumos.

3 Retira del fuego.

Y Incorpora la ralladura de limén y los huevos uno por uno,
mezclando la PREPARACION con cuchara de madera y
moveé la masa 5 minutos.

[

5 Forma bolitas con dos cucharitas y echa en el aceite
caliente, cocinando a fuego medio hasta dorar de ambos
lados.

6 Coloca sobre papel y espolvore con azicar impalpable,
rellena con crema pastelera o dulce de leche.
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RECETA 329

LASANA
CRIOLLA

éEANTIDAD DE PORCIONES:
(© TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 15 minutos

?\ PAIS: méxico
‘esTlpo DE PLATO:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

SALSA BLANCA MASA
= Margarina (50 g) = 1 huevo
= ¥ cucharada de MAIZENA®
= 1 ¥ taza de leche
= Sal, pimienta y nuez moscada

SALSA DE TOMATE

= 1 taza de tomate sin semillas y picados
en cubitos

= 1 cebolla picada salteada en aceite

RELLENO
= 2 cebollas picadas

= 1 taza de MAIZENA® (120 g) = 5 cucharadas de aceite
= Leche (250 ml)
= Sal y pimienta

= Carne picada (/2 kg)

= Sal y pimienta

= % cucharadita de pimenton

= 1 % cucharada de MAIZENA® (15 g)
= 2 huevos duros en trocitos

= Aceitunas (50 g)

PREPARACION

SALSA BLANCA

1 Derreti la margarina, agrega la MAIZENA®, revolviendo
continuamente, y cocina 2 minutos.

2 Incorpora la leche de a poco, hasta que hierva y espese,
y condimenta.
MASA

1 Bati el huevo en un bol, agrega la MAIZENA® de a
poco y la leche, mezclando bien con batidor, para que la
preparacion quede homogénea. Condimenta.

2 Prepara crepes en una sartén grande (aproximadamente
rinde 7 crepes).
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RELLENO

1 Saltea la cebolla en el aceite. Afiadi la carne picada y cocina
5 minutos.

2 Condimenta con sal, pimienta y pimenton. Retira del fuego.

3 Agrega la MAIZENA®, mezclando bien, los huevos picados
y las aceitunas.
ARMADO

1 Corta los crepes en rectangulos, coloca en una bandeja
untada con margarina y cubri con el relleno de
carne. Tapa con otro crepe y volvé a rellenar y asi
sucesivamente hasta terminar los crepes y el relleno.

2 Precalenta el horno a 150 °C. Prepara la salsa de tomate,
aceite y cebolla y condimenta. Hornea 40 minutos hasta
que se dore.




RECETA 40

MIL HOJAS
DE PANQUEQUES

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(© TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 10 minutos

? PAIS: mexico
1 Tipp pE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

CREPES
= 2 huevos
= 2 tazas de MAIZENA® (240 g)
= ¥, litro de leche
*= 1 cucharadita de sal

RELLENO
= 200 g de jamon cocido en fetas
= 1 taza de queso crema sin sal
= 1 cucharada de cebollin picado
= 250 g de champifiones
= 1 taza de requeson
= 50 g de aceitunas verdes en trocitos
= 2 cucharadas de albahaca picada
= 200 g de tomatitos cherry
= Mayonesa (cantidad necesaria)
= 2 huevos duros

PREPARACION

CREPES
1 Bati los huevos con la sal en un bol, agregd la
MAIZENA® de a poco y la leche, mezclando muy bien
con batidor para que la preparacion quede homogénea.
2 Hacé los crepes como de costumbre, revolviendo la
preparacion cada vez que sacés una porcion.

RELLENO

1 Coloca un crepe en un plato, untd con mayonesa, cubri
con rodajitas de tomatitos. Tapa con otro crepe, unta con
mayonesa y coloca fetas de jaman cocido.

D Colocé otro crepe, cubri con la mezcla de queso crema
con cebollin y rodajitas de champifiones salteados. Tapa
con otro crepe y rellena con la preparacion de requeson
con aceitunas verdes y albahaca.

3 Termina con un crepe, cubri con mayonesa y huevo duro
picado grueso. Servi como entrada fria con guarnicion
de hojas verdes.
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RECETA 41

NoQuIS DE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora

? PAIS: mexico
) Tipo pE PLATE:

Pastas, panes, masas y arrollados

INGREDIENTES

SALSA CARUSO
= 2 cucharadas de margarina
= 1 cebolla picada
= 150 g de champifiones
= 2 tazas de leche
= 1 cucharada de MAIZENA® (10 g)
= Sal, pimienta y nuez moscada
= Queso rallado a gusto

fioquis
= 1 taza de calabaza sin cascara (300 g)
= 2 tazas de papas (/2 kg)
= > taza de MAIZENA® (60 g)
= 1 % taza de harina (150 g)
= 1 cucharada de margarina
= Sal, pimienta y nuez moscada a gusto
= 2 cucharadas de queso rallado
= 1 huevo

PREPARACION

SALSA
1 Rehoga la cebolla picada en la margarina.
2 Anadi los champifiones cortados en laminas finas y

la leche, hervi suavemente 5 minutos y espesa con la
MAIZENA® disuelta en 1/4 taza de leche fria.

Noaquis
1 Cocina la calabaza al vapor, microondas u horno.
Escurri bien y hacé un puré.

2 Cocina en agua y sal las papas con su cascara.
Escurrilas, pelalas y hacé un puré.
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3 Mezcla ambos purés con la MAIZENA® tamizada
con la harina, la margarina blanda, los condimentos y
el queso rallado. Forma una masa (si la preparacion
quedara muy blanda, agrega mas harina).

Y Dividi la masa en bolitas, forma tiras redondas,
haciéndolas rodar con la palma de la mano sobre la
mesa espolvoreada con harina y corta en pequefios
dados.

5 Cocina en abundante agua hirviendo con sal.

B Retira del fuego cuando el agua hierva y los fioquis
hayan subido a la superficie.

7 Cola y acomoda en un recipiente. Servi con la salsa y
queso rallado a gusto.
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RECETA 42

BOLITAS
DE PAPA

(-]
&>, CANTIDAD DE PORCIONES: (? L
15 bolitas REGION: AMERICA CENTRAL
(O TiEMPO DE PREPARACION: .. Tipo DE PLATO:
35 minutos Legumbres, salsas y sopas
INGREDIENTES
= 2 tazas de pan rallado = 1 salsa lista de tomate
= 1 taza de leche = 1 kg y 350 g de papas
= 1 taza de MAIZENA® = %> cucharada de margarina
= 1 taza de panceta cocida y triturada = Aceite para freir

= 2 dientes de ajo

PREPARACION

1 Cocina las papas con los dientes de ajo y luego hacelas puré junto con la margarina.
2 Hacé bolitas y rebozalas en MAIZENA®, en la leche y en el pan rallado mezclado con la panceta.
3 Frei y servi con la salsa de tomate.
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RECETA

LASANA DE
ZANAHORIA
AL PESTO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 15 minutos

? REGION: AMERICA CENTRAL

. Tipo pE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

LASANA PESTO
= 1 paquete de laminas de lasafia = %2 taza de queso cheddar rallado = %, taza de albahaca fresca
= 115 g de margarina = 2 cucharadas de la salsa de pesto = 14 taza de hojas de menta
= % taza de MAIZENA® Histgiiaca . = 1 diente de ajo
= 680 g de zanahoria rallada ; ] L
= 4 tazas de leche = 1 caldo de gallina = 2 taza de aceite de oliva
= 1 taza de crema de leche = 1 huevo batido
= 1 cucharadita de pimienta = Aceite
molida
PREPARACION
PESTO 3 Reserva en un recipiente aparte un tercio de la salsa
1 Frei todo en una sartén y listo. antes preparada. Luego, afiadi el pesto y la zanahoria a
_ la salsa restante.
LASANA

1 Unta con aceite un molde para horno. En una sartén
con margarina verti la MAIZENA® y remové a fuego
lento hasta que la mezcla empiece a dorar.

2 Gradualmente agrega la leche junto con la crema de
leche y la pimienta, removiendo a fin de obtener una
mezcla fina. Revolvé hasta espesar, agrega el queso y
el huevo batido, sin dejar de remover ni que enfrie.
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Y Cocina la lasana en el caldo de gallina.

5 Precalenta el horno a 150 °C. Alterna laminas de lasana:
extendé tres capas de zanahoria y finaliza con una de
lasafa, esparci el tercio de salsa reservada por encima
y espolvorea un poco de queso; hornea 40 minutos
hasta que la salsa cuaje y se dore.




RECETA 44

BOLLITOS
DE MANDIOCA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
5

(© TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 30 minutos

? REGION: AMERICA CENTRAL

. Tipo DE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= 900 g de mandioca

= 3 dientes de ajo

= 1 cucharada de margarina
= 115 g de queso gouda

= 3 taza de leche

= 4 cucharadas de MAIZENA®
= 2 huevos batidos

= 1 taza de aceite

= 1 salteado de tomate

PREPARACION

1 Elabora un puré con la mandioca cocida y
condimentada previamente con los dientes de ajo.

2 Adiciona los huevos batidos, la margarina y cuatro
cucharadas de MAIZENA® disueltas en la leche. Corta
el queso en trocitos.

3 Poné una cucharada de la mandioca hecha puré en la
palma de la mano, aplanala y afadi un pedacito del
queso; cubri haciendo un rollito.

Y Frei en el aceite caliente hasta que esté dorado
y escurri en papel absorbente.

5 Servi con el salteado de tomate.

SUGERENCIAS

El queso gouda puede ser sustituido por otro queso de color amarillo, como el parmesano.
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2. CANTIDAD DE PORCIONES:
4

? REGIIiN: AMERICA CENTRAL
20 minutos Seﬂ TlPﬂ DE PLATU:

Legumbres, salsas y sopas

(O TiEMPO DE PREPARACION:

INGREDIENTES

= 1 aji morrén verde = 1 cucharada de MAIZENA®
= 140 g de tomate cherry = 1 taza de cilantro
= 2 dientes de ajo = 1 cubito de caldo de gallina

PREPARACION

1 Pica el cilantro y colocalo en Ia licuadora con el morrdn, los tomates cherry y los ajos asados.

2 Coloca el cubito de caldo de gallina (disuelto en agua si fuera necesario) y procesa.

3 Adiciona MAIZENA®.,

Y Poné al fuego unos minutos y disfruta sobre huevos, pollo, burritos, carne, costillas, pescado, nachos, etc.
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RECETA 46

BUDIN DE CALABAZA

Y CHOCLO

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TIEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora y 10 minutos

(? PAIS: ARGENTINA
1 Tipo pE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= 1 lata de choclo

= 1 % taza de puré de calabaza

= 4 huevos

= 1 cebolla picada salteada en margarina
= 100 g de queso rallado

= 3 cucharadas de MAIZENA®
= > taza de leche

= Sal, pimienta y nuez moscada
= 1> taza de azlcar

PREPARACION

1 Mezcla en un bol el choclo con el puré de zapallitos,
los huevos algo batidos, la cebolla, el queso rallado y la
MAIZENA® disuelta en la leche fria.

2 Condimenta con sal, pimienta y nuez moscada.

3 Acaramela una budinera con el azicar y verti la
preparacion.

Y Cocina a bafio maria 40 minutos en horno no muy
fuerte.

5 Retira, deja descansar 10 minutos y desmolda.

B Servi caliente con rollitos de jamén cocido o con
lomo de cerdo al horno.
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RECETA 47

SOPA DE

ZAPALLD

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
3

(O TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

? PAIS: ARGENTINA
) Tipo DE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= Sal
= 2 cucharadas de margarina (30 g)
= %2 kg de zapallo

=3 cucharadas de MAIZENA® (30 g)
= 3 tazas de leche (% litro)

PREPARACION

1 Cocina el zapallo en agua y sal, colalo y pasalo por un tamiz.

2 Disolvé aparte la MAIZENA® en un poco de la leche fria. Agregale el resto de la leche hirviendo, revolviendo

continuamente.

3 Hervi unos minutos y luego mezclale el puré de zapallo. Condimenta con sal.

Y Cocina unos instantes.

S Retira del fuego y agrega la margarina, revolviendo bien, hasta que se funda totalmente.
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RECETA 438

RELLENA

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(© TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

CANASTITAS
DE CALABAZA

? PAfs: ARGENTINA

) Tipo DE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES
= 1 calabaza grande 6 2 pequenas
= 2 cebollas

= 1 lata de choclo en grano

= 1 cubito de caldo de zapallo

= 2 cucharadas de queso rallado

= 100 g de jamon cocido en un trozo
= 2 cucharadas de margarina

= 4 cucharadas de MAIZENA®

= 1 cucharada de perejil picado

= Sal, pimienta y nuez moscada

PREPARACION

1 Corta rodajas de calabaza de 5 cm de ancho y hervilas en
agua y sal hasta que estén cocidas. Retira y escurrilas bien.

D Ahuecd las rodajas de calabaza en forma de circuloa 1 cm
del borde, sin llegar a atravesarlas, de manera que queden
en forma de canastas.

3 Aparte saltea en una cucharada de margarina la cebolla
picada, afiadi el choclo y el cubito de caldo de zapallo
disuelto en una cucharada de agua. Cocina 5 minutos,
retira y mezcla el queso rallado y el jamén cortado en
dados.

Y Luego prepard la salsa, hirviendo la leche con la
margarina restante y espesando con la MAIZENA® diluida
en un poco de leche fria.

5 Hervi 3 minutos, condimenta con sal, pimienta y nuez
moscada. Mezcla el relleno con 3 cucharadas de salsa y
rellend las rodajas de calabaza. Luego cubri con la salsa
restante y espolvorea con perejil picado.

B Colocé en asadera de horno untada con margarina y
cocind en horno fuerte de 20 a 25 minutos. Servi caliente.

SUGERENCIAS

Si no encontras caldo de zapallo, cocina un trozo grande de calabaza con bastante agua y algunos condimentos como sal,
pimienta, perejil, cebolla de verdeo y ajo. Después, utiliza sélo el liquido y con la calabaza hacé una sopa, un puré o un

acompafnamiento para asados.
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RECETA 409

BERENJENAS

GRATINADAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

35 minutos

(? PAIS: coLomBIA
. Tipp DE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES
= 1 cucharada de MAIZENA®

= 3 berenjenas cortadas en tiras largas y delgadas
= Aceite para saltear las tiras de berenjena

= 5 tomates picados

= 12 hojitas de albahaca finamente picadas

= 1 cucharada de aztcar

= % cubo de caldo de gallina

= 1 taza de leche

= 3 taza de queso parmesano rallado
= Sal a gusto

PREPARACION

1 En una sartén calenta un poco de aceite y dora las
rebanadas de berenjena de cada lado.

2 Ponelas sobre una asadera y a medida que agregas
las berenjenas tenés que ir agregando un poco mas
de aceite para que éstas se cocinen bien.

3 Cuando termines de dorarlas, tomd la misma sartén
y poné a cocinar los tomates, |la albahaca, el azlicar,
el caldo de gallina, |a sal y la MAIZENA® disuelta en
la leche.
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Y Deja cocinar todo por 5 minutos, revolviendo
constantemente, y retira del fuego.

5 En un molde poné primero una capa de berenjenas,
encima de ésta una capa de la salsa, luego una capa
de queso parmesano espolvoreado y repeti las capas
cubriendo con el queso parmesano.

B Lleva a horno a 180 °C (temperatura alta) por 15
minutos para gratinarlas.
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RECETA 50

PAPAS A

RECETA 51

CREMA DE

MAIZ DULCE

LA COLIFLOR

éEA"T lDAD DE PDRCIONES- ?PAig COLOMBIA éSCANTIDAD DE PURC'UNES: ?PAES- COLOMBIA

(O TiEMPO DE PREPARACION:  __ Tipo DE PLATG: (© TiEMPO DE PREPARACION:  _!. Tipo DE PLATG:

30 minutos Legumbres, salsas y sopas 55 minutos Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES INGREDIENTES

= 2 cucharadas de MAIZENA® = 1 taza de leche = 2 cucharadas de MAIZENA® = 1 diente de ajo picado finamente

* 450 g de papas blancas peladas y cortadas en = 1 taza de agua = 2 tazas de leche = 1 cucharada de perejil picado finamente
rodajas = 2 cucharadas de margarina = 2 tazas de agua = 2 cucharadas de crema de leche

= 1 taza de coliflor picada en pequerios trozos = Sal y pimienta a gusto = 1 lata de choclo = Una pizca de sal

® 2 cucharadas de perejil picado finamente = ¥ taza de queso parmesano = 2 cucharadas de margarina

PREPARACION PREPARACION

1 En una olla poné a cocinar las papas en agua hirviendo Y Agrega el perejil, revolvé y apaga. Escurri las papas, 1 En una sartén fundi la margarina y reservala. 3 Agrega la mezcla licuada del choclo, revolvé sin parar
con sal hasta que estén semi-blandas. toma una fuente redonda y mediana, untala con 9 Aparte, licud el choclo junto con la leche, la MAIZENA® hasta que hierva. Incorpora el perejil, la margarina y
D Aparte, en una sartén honda, fundi la margarina, margarina y poné las papas sobre ésta. y cold. Mientras, poné a hervir el agua junto con el ajo deja cocinar por 10 minutos a fuego bajo.
agrega la MAIZENA®, mezcla para que se forme una S Baiialas con la salsa donde se cocinaron las coliflores. y la sal. Y Afiadi la crema de leche, mezcla y apaga. Decora esta
pasta espumosa, agrega la leche, el agua, la sal, la B Espolvorea con queso parmesano y llevé a horno deliciosa crema de choclo con persjil y acompaiiala
pimienta, los trozos de coliflor y revolvé todo sin parar a 180 °C (temperatura alta) por 15 minutos. con unas tostadas con sabor a ajo.

hasta que espese y hierva.
3 Baja el fuego y deja cocinar todo por 5 minutos.
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RECETA 52

PIMIENTO0S
RELLENOS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

45 minutos

? PAIS: coLomBia
. Tipp pE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= 3 cucharadas de MAIZENA®
= 4 pimentones asados

= 230 g de suprema de pollo
cocinada y desmenuzada

= 2 tazas del caldo donde se cocind
la suprema

= 3 fetas de jamon picado
= 2 dientes de ajo finamente picados

= 1 cucharadita de jengibre finamente picado
= ¥ cebolla de verdeo finamente picada

= ¥ taza de jugo de mandarina

= 1 cucharada de margarina

= 1 cucharada de aceite

= Sal a gusto

PREPARACION

1 Quema los pimientos a fuego directo hasta que la
cascara quede completamente negra.

2 Lavalos para retirar la cascara, quitales las semillas y
las venas.

3 Parti cada pimentdn en dos partes iguales y reserva.

Y En una sartén, calenta la margarina junto con el aceite,
saltea el ajo, la cebolla de verdeo y el jengibre por 3
minutos.

5 Luego agrega el jamon, el pollo desmenuzado y
continua la coccion por 3 minutos mas.

B Mientras, disolvé la MAIZENA® en las dos tazas de
caldo donde se cocind el pollo y agregala a la sartén
junto con el jugo de mandarina.

7 Revolvé sin parar hasta que espese.
8 Baja el fuego, dejando cocinar todo por 10 minutos.

9 Toma cada mitad del pimenton y rellenalo con esta
mezcla.
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RECETA 3

BUNUELOS
CRUJEENTES

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora

? PAIS: coLomBiA

. Tipo pE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= 3 cucharadas de MAIZENA®
= 2 bananas bien maduras

= 1 taza de azlcar negra

= 1 huevo

= 2/3 taza de harina de trigo

= 2 cucharadas de azticar

= 1/3 taza de agua

= 200 g de queso cremoso
cortado en cubos

= Abundante aceite para freir las croquetas
= Sal a gusto

PREPARACION

1 En una olla cocind las bananas con su cascara en
abundante agua y con el aziicar negra hasta que estén
bien blandos.

2 Aparte, en un bol mezcla el huevo, la harina de trigo, la
MAIZENA®, la sal, el azucar y el agua hasta que quede
una masa homogénea y semiliquida.

3 Cuando las bananas estén blandas, pelalas y cortalas
en 10 pedazos. Amasa cada una formando una bolita,
abrile un orificio y rellena con queso, cerra cada bolita y
pasalas por la masa semiliquida, cuidando que queden
muy bien cubiertas.
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Y Lleva cada bolita al aceite bien caliente y deja cocinar
hasta que queden doraditas.

K5 Retiralas, escurrilas y pasalas por papel absorbente.
Servi estos bufiuelos crujientes calientes.




RECETA 654

AREPAS
DE CHOCLO

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

? PAIS: coLomsia

. Tipo DE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= 6 choclos de grano maduro

= 2 cucharadas de margarina

= 4 cucharadas de aztcar

= 1 cucharadita de polvo de hornear

= 1 cucharada de MAIZENA®

= 100 g de queso cremoso

= 4 cucharadas de crema de leche
= Sal y pimienta a gusto

PREPARACION

1 Ralla los granos de chaclo y escurri el exceso
de liquido en un colador. Mezcla con azucar, sal,
pimienta, MAIZENA® y el polvo de hornear. Integra la
preparacion y deja descansar unos minutos.

2 Voltea la arepa con la ayuda de una espatula para
que se cocine del otro lado y agrega el queso.
Dobla por la mitad con mucho cuidado y deja que
se funda el queso.
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RECETA 55

ALBONDIGA
DE REQUESON

Y ACELGA

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

? PAIS: mExico
. Tipo DE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= 2 dientes de ajo (optativo)

= 1 cucharada de perejil picado

= 1 manojito de acelga cocida

= 500 g de requeson o queso crema

= ¥ taza de MAIZENA® (60 g)
= 1 huevo
= Sal y pimienta a gusto

PREPARACION

1 En un bol coloca el requeson y la acelga cocida,
escurrida y picada.

2 Agrega el huevo, el ajo bien picado, el perejil y la
MAIZENA®, y mezcla bien.

3 Hacé las albondigas, colocando 1 cucharada colmada
de la preparacion en una taza grande con 1/2
cucharada de MAIZENA® y moldea hasta formar la
albondiga.
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Y Hervilas con abundante agua y sal.
5 Servi con salsa de tomate o salsa verde.
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RECETA 56

PAPAS A

LA CREMA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 10 minutos

’:ﬁ Ty i.'
£

—

?PAI’S: MEXICO
1 Tipo pE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES

= 1 kgy 130 g de papas

= 1 cebolla grande

= 6 tiras de panceta picada

= 2 cucharadas de margarina

= 4 cucharadas de MAIZENA®
= 3 tazas de leche caliente
= Sal, pimienta y nuez moscada

PREPARACION

1 Corta las papas y las cebollas en rodajas bien finas.
2 Saltea la panceta hasta que esté ligeramente dorada.

3 Derreti la margarina en una olla, agrega la MAIZENA®
y revolvé rapidamente por 2 minutos. Incorpora la
leche poco a poco, revolviendo continuamente, y
cocina 5 minutos a fuego lento.

Y Condimenta con sal, pimienta y nuez moscada.

5 Coloca en un molde redondo de 25 cm, untado
con margarina, una capa de papas, una de cebolla
y trocitos de panceta, y asi sucesivamente hasta
terminar con las papas. Espolvorea ligeramente las
papas con sal.

B Cubri con la salsa.
7 Hornea a 190 °C por 40 minutos tapado, hasta que
se cocinen las papas, destapa y deja que se doren.

8 Servi caliente acompariado de unas costillitas y arroz
blanco.

RECETA &7

AROS DE
CEBOLLAS

2, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(© TIEMPO DE PREPARACIGN:

6 horas y 30 minutos

? PAis: MEXICO

) Tipo DE PLATE:

Legumbres, salsas y sopas

INGREDIENTES
= 3 cebollas

= 2 cucharadas de harina de trigo
= 1 taza de MAIZENA®

= 1 litro de leche
= 1 cucharadita de pimenton en polvo
= Sal y pimienta a gusto

PREPARACION

1 Corta las cebollas en aros bien parejitos y separalos.

2 Para que queden mas suaves, cubri con la leche y lleva
al frio por 6 horas, bien tapadas con film. Calenta el
aceite antes de usar.

3 Escurri los aros y secd bien. Incorpora a las cebollas, la
harina y la MAIZENA®.

Y Para mas sabor, condimenta con el pimenton y la
pimienta. También se puede usar curry o aji molido, si
te gusta picante.

S Mezcla hasta cubrir bien los aros. Sacudi para quitar
la harina y la MAIZENA® sobrante. Proba con un aro.
Si el aceite esta caliente, cocina en tandas el resto de
los aros hasta dorar. Y recorda: cuanto mas aceite en la
sartén, menos aceite quedara en la comida.

B Escurri y coloca sobre un plato con papel absorbente.

\ 68

Ui Baria= 101 IDEAS PARA VOS 101 IDEAS PARA VOS Ba




BOLLOS, TORTAS

TARTAS Y PASTELES
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RECETA

TORTILLA DE

ZAPALLITOS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
12

(O TiEMPD DE PREPARACION:

1 hora y 15 minutos

? PAIS: ARGENTINA
. Tipp pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

= 6 zapallitos medianos

= 1 cebolla picada

= 50 g de margarina

= Y4 taza de leche

= 2 cucharadas de MAIZENA®
= Sal, pimienta y nuez moscada
= 2 cucharadas de queso rallado

= 2 cucharadas de perejil picado
= 100 g de jamon cocido picado
= 2 yemas
= 2 claras a punto nieve

PARA ESPOLVOREAR
= 1 cucharada de queso rallado
= 1 cucharadita de rebozador

PREPARACION

1 Corta los zapallitos al medio y hervi con agua y sal.
Retira, deja escurrir y enfriar en una rejilla boca abajo.

2 Con una cucharita retira la pulpa y coloca en un
colador. Deja escurrir.

3 Coloca los zapallitos en una fuente de horno aceitada.
Y Rehoga la cebolla en la margarina derretida.

5 Agrega la pulpa del zapallito escurrida, picada y saltea
ligeramente para secar la preparacion.

B Aiiadi la taza de leche y hervi.

7 Incorporé la MAIZENA® diluida en la leche restante y
cocina 3 minutos hasta que espese.

8 Retir, condimenta con sal, pimienta, nuez moscada,
queso rallado y perejil. Afadi el jamén y las yemas.

9 Deja enfriar la preparacion.

10 Bati las claras a punto nieve y mezcla suavemente a la
crema de zapallitos.

11 Rellend a cucharadas los zapallitos y espolvoreé con el
queso rallado mezclado con el rebozador.

12 Cocind en horno moderado (170 °C). Servi caliente.
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2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora y 10 minutos

(?\ PAIS: ARGENTINA
. Tipp DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA
= 1 taza de MAIZENA®
= 2 tazas de harina
= 1 cucharada de margarina
= 3 cucharadas de queso rallado
= Sal y pimienta a gusto
= 3 taza de agua
PARA PINTAR
® 1 yema

RELLENO
= 2 cebollas cortadas en juliana fina
= 1 morrdn rojo cortado en rodajas
= 3 cucharadas de aceite
= %2 cubito de caldo de gallina
= 1 cucharadita de polvo curry (opcional)
= 1 taza de agua
= 1 cucharada de MAIZENA®
= 2 supremas de pollo cocidas a la plancha y picaditas

PREPARACION

MASA

1 Colocé en la mesa en forma de corona la
MAIZENA® y la harina mezcladas, y en el centro
la margarina, el queso rallado, sal y pimienta.

2 Mezcla los ingredientes comenzando por los del
centro y agrega el agua formando una masa bien
unida y lisa.

3 Deja descansar media hora en la heladera.

RELLENO
1 Saltea las cebollas y el morron en el aceite hasta
que estén cocidos.
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2 Agrega el cubito de caldo de gallina, el curry y el agua
y mezcla bien. Agrega la MAIZENA® diluida en un
poquito de agua y cocina por 3 minutos.

3 Por dltimo mezclale el pollo y condimenta con sal y
pimienta.

Y Estira 3/4 partes de la masa y forra un molde redondo
de 24 c¢m, untado con la margarina y enharinado.

5 Rellena con la mezcla de pollo y tapa con el resto de
la masa. Pinta con yema batida. Cocina en el horno a
180 °C por 45 minutos. Servi caliente o frio.




[

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

45 minutos

? PAIS: ARGENTINA
. Tipp DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

= 1 taza de leche

= 2 cucharadas de MAIZENA®
= 1 cucharada de margarina

= %> taza de arroz hervido

= 3 cucharadas de queso rallado
= 100 g de jamon cocido picado
= 2 huevos

= Sal y nuez moscada a gusto

PREPARACION

1 Hervi la leche, agregale la MAIZENA® disuelta en
un poquito de leche fria y revolvé continuamente,
cocinando 5 minutos.

2 Retira, incorpora la margarina, la sal, la nuez moscada,
el arroz hervido, el queso rallado y el jamén cocido
picado.

3 Mezcla bien, agrega las yemas y claras a punto nieve,
mezclando suavemente.

Y Coloca en una asadera untada con la margarina y
cocin a horno moderado 30 minutos.

5 Servi inmediatamente.
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RECETA 61

TARTA DE

LEGUMBRES

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
12

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 5 minutos

(?\PAI'S: BRASIL
. Tipp pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA RELLENO
=1 taza de harina de trigo
=1, taza de MAIZENA®

= > taza de margarina
= ¥, cucharadita de sal

= 3 cucharadas de margarina

= 1 cebolla pequefa picada

= 1 huevo = 1 zanahoria pequena rallada gruesa
= 1 puerro pequefio cortado en rodajas

= 2 tomates medianos sin piel y sin
semillas picados

= 3 cucharadas de MAIZENA®
= 1 taza de leche

= 1 cucharadita de sal

= ¥ taza de choclo en lata

= 2 huevos
PARA ENHARINAR

= Harina de trigo

PREPARACION

RELLENO
1 En una olla, calent4 la margarina a fuego medio y
dora la cebolla.

D Agrega la zanahoria, el puerro y el tomate y saltea
por 3 minutos.

3 Disolvé la MAIZENA® en la leche, agregala al
saltado, mezclando siempre, hasta que espese.

H Retira del fuego, adiciond la sal y el choclo. Reserva.

MASA

1 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

2 En un bol, mezcla la harina, la MAIZENA®, el huevo,
la margarina y la sal. Amasa con la punta de los
dedos hasta que la masa esté hiimeda.

3 En una superficie enharinada, extendé la masa con
palo de amasar a un espesor de 0,5 cm.

Y Coloca la masa en un molde desmontable medio (25
cm de diametro), presionando la masa en el lateral y el
fondo del molde. Pincha la masa y llevala a horno por
15 minutos o hasta que dore. Reserva.

S Bati los huevos ligeramente y mezcla al relleno.

B Distribui el relleno en la masa y lleva a horno por 20
minutos mas o hasta que la crema esté firme.

7 Retira del horno y reserva 10 minutos para desmoldar.
Servi enseguida.

SUGERENCIAS

Desparrama el queso antes de llevar al horno.
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RECETA

CAMARONES

2, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora

MINIT ARTA DE
PALMITUS CON

(?‘PAI'S: BRASIL
. Tipo DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES
MASA RELLENO

= ¥ taza de margarina (100 g)

= 1 taza de harina de trigo

= > taza de MAIZENA®

= 1 cucharada de aceite
= 1 cebolla pequefia picada =5 taza de leche
= 1 tomate mediano, sin

=150 g de palmitos picados
= 1 cucharada de MAIZENA®

= 1 cucharadita de sal

= 1 yema semillas, picado
= 1 pizca de sal = 250 g de camarones PARA PINTAR
pequefios y limpios =1yema

PREPARACION

MASA

1 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

2 En un bol mediano, coloca la margarina, la harina,
la MAIZENA®, la yema y la sal.

3 Amasa con las puntas de los dedos hasta que la
masa esté homogénea.

Y Dividi la masa en 5 partes iguales y reserva una de
las partes para cubrir las minitartas.

5 Forra el fondo y el lateral de 4 moldes para
minitarta (12 cm de diametro) con cada parte
restante de masa. Lleva las minitartas a horno por
15 minutos o hasta que doren. Reserva.

RELLENO

1 Calenta el aceite a fuego medio y frei la cebolla hasta
que dore. Agrega el tomate y los camarones. Saltea
por 3 minutos. Coloca los palmitos y saltea por 2
minutos.

2 Disolvé la MAIZENA® en la leche y adiciona la sal.
Juntd la mezcla con la preparacion anterior y cocina a
fuego medio, mezclando siempre, hasta que espese.
Reserva hasta entibiar.

3 Dividi el relleno entre las minitartas reservadas.

Y Sobre una superficie lisa y enharinada, estird la
masa y cortala en tiras con 1 cm de ancho y 13 cm
de largo. Cubri las minitartas con las tiras de masa,
formando una red. Pintalas con la yemay lleva a
horno por 15 minutos o hasta que doren. Servilas
calientes.
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TARTA DE
BATATA CON

CARNE SECA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

? PAIS: BrasL
1 Tipo DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 10 minutos

INGREDIENTES
MASA RELLENO

= 1 taza de harina de trigo = 2 cucharadas de margarina

= > taza de MAIZENA® = 1 cebolla pequena picada

= 1 yema = 500 g de batata cocida

= 1 taza de margarina (200 g) y amasada = 1 huevo batido
= ¥ cucharadita de sal = 250 g de “carne seca” cocida = 3 cucharadas de queso

y desmenuzada parmesano rallado
PREPARACION

MASA RELLENO
1 Calenta el horno a temperatura media (180 °C). 1 En una olla mediana, calenta a fuego medio 1 cucharada
2 En un bol, mezclé la harina de trigo, la MAIZENA®, de margarina y fref la cebolla hasta que dore.

la yema, la margarina y la sal. 2 Agrega la batata, la “carne seca”, la leche, la sal y el
3 Amasa con la punta de los dedos hasta que la perejl.

masa esté lisa y homogénea. 3 Afiadi el resto de la margarina y mezcla hasta obtener

Y Estira la masa con un palo de amasar y forra una mezcla cremosa. Reserva hasta entibiar.
el fondo y el lateral de un molde desmontable Y Coloca el relleno sobre la masa reservada, cubri con el
mediano (22 cm de diametro). Lleva a horno huevo y espolvorea el queso rallado.
por 15 minutos o hasta que dore. Reserva hasta S Llevé a horno por 15 minutos o hasta que dore. Servi
entibiar. caliente o tibia.

SUGERENCIAS

La carne seca es una carne de res deshidratada. Para obtener ese resultado, sala la carne y dejala secar bien. Si no
encontras este ingrediente, sustituilo por peceto cocido en tiras bien finas.

= 1 taza de leche caliente
= ¥ cucharadita de sal
= 1 cucharada de perejil picado
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£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(© TiEMPO DE PREPARACION:

50 minutos

? PAIS: coLomsia
. Tipo pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

= 1 suprema de pollo cocinada en caldo de gallina
= 1taza de crema de leche baja en grasa

= 2 tazas de leche

= 3 cucharadas de MAIZENA®

= 4 tiras de panceta cortadas finamente y doradas

= ¥ taza de queso mozzarella rallado
= 2 huevos batidos

= ¥ cucharadita de polvo de hornear
= Sal y pimienta a gusto

PREPARACION

1 Licud el pollo desmenuzado junto con la crema de
leche para formar una mezcla suave.

2 Aparte, en una olla hervi 1 1/2 taza de leche con sal y
pimienta. Mientras, disolvé la MAIZENA® en |a leche
restante.

3 Incorpora a la olla de la leche y deja cocinar por 7
minutos, revolviendo constantemente hasta que hierva
nuevamente y espese.

[

Y Apaga el fuego e incorpora poco a poco la mezcla
del pollo; afiadi los huevos, la panceta, el polvo de
hornear y el queso. Revolvé hasta que la mezcla
quede pareja.

5 Toma moldes individuales de hornear y llenalos;
llevalos a horno a 180 °C (temperatura alta) por
40 minutos o hasta introducir un cuchillo en el
centro y que salga limpio.

B Servi caliente.
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RECETA 65

TARTA DE
TOMATE A LA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

(? PAIS: méxico
1 Tipo pE PLATG:

gl otes Bollos, tortas, tartas y pasteles
INGREDIENTES
MASA RELLENO = Aceitunas negras (50 g)

= 1> taza de MAIZENA® (60 g)
= 1 taza de harina (120 g)

= 1 cucharadita de sal
= 1 cucharada de aceite
= ¥ taza de agua

= 1 cebolla picada

= 3 cucharadas de aceite

= 1 cucharadita de polvo de hornear = 1 diente de ajo picado

= Tomates secos (60 g)

= Jamon cocido en 1 trozo (100 g)
= Aceitunas verdes (50 g)

= 4 huevos

= 1/3taza de leche

= 3 cucharadas de MAIZENA® (30 g)
= Sal y pimienta

= ¥ taza de queso rallado

= 1 manojo de albahaca

PREPARACION

MASA

1 Coloca en la mesa en forma de corona la MAIZENA®, la
harina y el polvo de hornear tamizados.

D En el centro, poné la sal y el aceite. Forma una masa
agregando el agua de a poco y amasa hasta que quede
bien lisa.

3 Deja descansar 20 minutos.

RELLENO

1 Saltea la cebolla y el ajo picados en aceite caliente
hasta que queden transparentes, afiadi los tomates
secos hidratados y cortados en tiras. Cocina a fuego
fuerte 5 minutos y retira.
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2 Mezcla en un bol el relleno con la albahaca picada, los
huevos, el jamén cocido en cubitos, la MAIZENA® disuglta
en la leche, el queso rallado y las aceitunas en trocitos.

3 Condimenta con sal y pimienta.

Y Estira la masa, forra una tartera untada y enharinada y
rellena con la preparacion de tomates.

5 Cocina en horno moderado (180 °C) 40 minutos hasta que
esté hien cocido el relleno y dorada la masa. Servi frio.




£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 10 minutos

PAIS: ARGENTINA
1 Tipp pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA
= % taza de MAIZENA® (60 g)
= 1 Y2 taza de harina (150 g)
= ¥ taza de azticar (100 g)
= 4, cucharadas de margarina (50 g)
= ¥4 taza de aceite de maiz

RELLENO-CREMA = 1 banana
= 2 yemas = 3 frutillas
= 1 huevo = 1 taza de uvas

= 2 cucharadas de MAIZENA® = 1 taza de almibar
= 2 cucharadas de harina

= 2 tazas de leche

= 2 yemas = 1 taza de az(car (100 g)
= 1> cucharada de agua = 1 cucharadita de esencia de vainilla
= 1 pizca de sal y canela = 2 kiwis
PREPARACION

MASA CREMA

1 Coloca en la mesa en forma de corona, la MAIZENA® y la
harina.

2 Coloca en el centro el azlicar, la margarina, el aceite, las
yemas, el agua, la sal y la canela.

3 Forma una masa trabajando los ingredientes pero sin
amasar mucho. Deja descansar 20 minutos en la heladera.

Y Estira sobre una mesa enharinada y forra una tartera, de 25
cm de didmetro, untada con margarina y enharinada.

5 Coloca un papel manteca y porotos arriba para evitar que
forme globos. Cocina en horno moderado 20 minutos hasta
que esté cocida. Deja enfriar.

1 Mezcla en una cacerola las yemas, el huevo, la
MAIZENA®, la harina y el azlicar hasta que esté bien
disuelto y afadi la leche de a poco.

2 Cocina revolviendo hasta que espese y hierva 3
minutos.

3 Retira, enfrid y aiiadi la esencia. Rellen la tarta con la
crema y decora con las frutas a gusto. Abrillanta con el
almibar. Enfria antes de servir.

SUGERENCIAS

Si no encontras todas las frutas mencionadas arriba, sustituilas por frutas de estacion. Recorda de elegir frutas de
sabor citrico y otras de sabor mas dulce para obtener el contraste buscado.
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RECETA 67

TORTA DE
CHOCOLATE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
20

(O TiEMPO DE PREPARACION:

50 minutos

(? PAIS: ARGENTINA
1 Tipo pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

= 2 Y2 tazas de margarina (240 g)

= 1 taza de dulce de leche (300 g)

= 3 huevos

= 3 ¥ tazas de cacao (300 g)

= 1 cucharadita de esencia de vainilla

= 1 V2 taza de harina (180 g)

= 34 taza de MAIZENA® (90 g)

= 3 cucharaditas colmadas de polvo de hornear
= 6 cucharadas de leche

= Az(icar impalpable para espolvorear

PREPARACION

1 Bati la margarina hasta que esté blanda. Agregé el
cacao y segui batiendo hasta que la preparacion esté
cremosa.

2 Anadi los huevos uno a uno, batiendo entre cada uno.

3 Incorpora la harina tamizada con la MAIZENA® y
el polvo de hornear, alternando con la esencia de
vainillay la leche.
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1 Mezcla bien y coloca en un molde grande untado
con margarina y enharinado.

2 Cocina en horno moderado 40 minutos.
3 Retird, reposa 5 minutos, desmolda y deja enfriar.

Y Una vez bien frio, corta el bizcochuelo a la mitad,
unta una cara con dulce de leche y volvé a unir.

5 Espolvorea con azticar impalpable.
B Servi sola o con crema.




£, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

(O TEMPO DE PREPARACIGN:

50 minutos

?PAI’& ARGENTINA
1 Tipp DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA CREMA
= %, taza de MAIZENA® (60 g)
= 1 taza de harina (120 g)
= 75 g de margarina = 3 yemas

= ¥, litro de leche
= 1 corteza de cascara de naranja

VARIOS
= 3 naranjas
= Almibar para abrillantar

= 2 yemas = 150 g de azlcar

= 3 cucharadas colmadas de azticar
= Ralladura de una naranja
= Jugo de media naranja

= 4 cucharadas de MAIZENA® al ras

PREPARACION

MASA

1 Coloca en la mesa en forma de corona la MAIZENA®
y la harina tamizadas y en el centro la manteca, las
yemas, el azdcar y la ralladura de naranja.

2 Mezcla los ingredientes comenzando por los del
centro y uni los demas agregando el jugo de naranja.
Forma una masa y deja reposar media hora en la
heladera.

CREMA
1 Hervi la leche con la cascara de naranja.

2 Aparte, mezcla las yemas con el azlicar y la
MAIZENA® e incorporale la leche, revolviendo muy
bien toda la preparacion.

3 Llevé a fuego y cocind suavemente revolviendo
continuamente 30 minutos.

Y Deja enfriar.

ARMADO

1 Estira la masa y forra una tartera untada con
margarina y enharinada.

D Rellena con la crema y cubri con trocitos de naranja
pelados.

3 Cocina en horno moderado 40 minutos, retira, deja
enfriar y abrillanta con almibar.

Y Enfria bien antes de servir.
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RECETA 69

TORTA MOUSSE
DE LIMON

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPD DE PREPARACION:

1 hora y 30 minutos

4
e 4 y
- P

5 TR AL - o
?PAI’S: ARGENTINA
1 Tipo DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA
= 1 taza de harina (120 g)
= 4 taza de MAIZENA® (30 g)
= 1> taza de azucar (100 g)
= 1 pizca de sal
= 100 g de margarina
= 1 huevo
= Ralladura de 1 limén
= 1 cucharadita de esencia de vainilla
= 2 cucharadas de crema

RELLENO
= 3 yemas
= 4 cucharadas de azucar (80 g)
= 4 cucharadas de MAIZENA® (40 g)
= 1 taza de agua (200 ml)
= ¥, taza de jugo de limén (100 ml)
= Ralladura de 1 limén
= 1 cucharadita de esencia de vainilla
= % pote de crema de leche (100 ml)

MERENGUE
= 3 claras
= 9 cucharadas llenas de azlicar

PREPARACION

MASA

1 Poné en la mesa la MAIZENA® y la harina tamizadas.
Coloca en el centro el azucar, la sal, la margarina, la
yema, la ralladura y la esencia. Trabaja la margarina
con la crema y uni todos los ingredientes poco a poco
hasta formar una masa homogénea y tierna.

2 Deja descansar 30 minutos en la heladera.

3 Retira y forra un molde de tarta desmontable de
24 6 26 cm de diametro, previamente untado con
margarina y enharinado. Pincha con un tenedor y
lleva a horno caliente hasta que se doren los bordes.

Y Retira y en caliente pinta con clara de huevo. Deja
enfriar un poco.
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RELLENO

1 Poné en una cacerola todos los ingredientes,
menos la crema. Mezcla bien y lleva a fuego
suave revolviendo hasta espesar y cocina 3
minutos. Retira, enfria revolviendo y agrega la
crema. Volca sobre la tarta.

MERENGUE

1 Bati las claras a punto nieve con una pizca de
sal y agrega el azdcar batiendo hasta formar
merengue. Cubri la tarta en forma de copos y dora
en horno caliente.




£, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

(O TiEMPO DE PREPARACION:

2 horas y 50 minutos

@ PAIS: BrasiL
. Tipp pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA RELLENO PARA CUBRIR
= 2 taza de cacao en polvo = 4 cucharadas de aztcar = 2 cucharadas de MAIZENA®
= > aza de harina de trigo = 2 bananas cortadas en = 1 taza de leche
= 5 taza de MAIZENA® rodajas finas = 4 cucharadas de azicar
= 2 cucharadas de azicar = 1taza de leche = 6 cucharadas de cacao en polvo
= 5 cucharadas de margarina = 2 cucharadas de MAIZENA® = 2 cucharadas de margarina
= 1 huevo

’
PREPARACION
MASA 3 Hervi media taza de leche y afadi a las bananas.

1 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

2 En un bol, mezcla el cacao en polvo, la harina, la
MAIZENA®, el azucar, la margarina y el huevo, y amasa
con la punta de los dedos hasta que la masa esté
homogénea.

J Enharina una superficie seca; coloca la masa y estirala
con un palo de amasar hasta lograr un espesor de 0,5 cm.

Y Coloca la masa sobre un molde desmontable medio
(25 cm de diametro) y forra el fondo y el lateral,
presionando con los dedos.

5 Pincha la masa y lleva a horno (180 °C) por 20 minutos
0 hasta que dore. Retira del horno y reserva.

RELLENO

1 En una olla, colocé el azidcar y lleva a fuego medio hasta
que esté con color de caramelo claro.

2 Agrega las bananas y mezcla.

Y Disolvé la MAIZENA® en la leche restante y coloca en
la olla de las bananas, mezclando siempre, hasta que
espese. Reserva.

PARA CUBRIR

1 Disolvé la MAIZENA® en la leche, junta el azicar y el
chocolate en polvo y mezcla.

2 Lleva a fuego medio, mezclando siempre, hasta
que espese. Retira del fuego y afadi la margarina,
mezclando rapidamente. Reserva.

ARMADO

1 Desmolda la masa con cuidado y colocala en un plato.

D Distribui el relleno y cubri con el almibar. Lleva a la
heladera un minimo de 2 horas o hasta la hora de
servir.
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£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPO DE PREPARACION:

3 horas y 50 minutos

? PAIS: BRAsIL
1 Tipo DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA
= 180 g de galletas tipo Maria molidas
® Y2 taza (100 g) de margarina

PARA CUBRIR
= % taza de coco rallado

RELLENO
= > taza de MAIZENA®
= 2 tazas de leche
= 200 ml de leche de coco
= 1 taza de azucar

PREPARACION

MASA
1 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

2 En un bol, mezcla las galletas y la margarina hasta
que parezca una masa arenosa.

3 Forra el fondo de un molde desmontable mediano
(24 cm de diametro) con la masa, presionando bien
con una cuchara.

Y Lleva a horno por 20 minutos o hasta que dore.
Retira del horno y reserva hasta que esté tibia.
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a5

RELLENO
1 En una olla mediana, disolvé la MAIZENA® en la leche.

2 Agrega la leche de coco y el azucar. Cocina a fuego
medio, mezclando siempre, hasta que espese.

ARMADO
1 Cubri la masa con el relleno y reserva hasta que enfrie.

2 Cubri con el coco rallado y lleva a la heladera por 3
horas. Desmolda y servi helada.




RECETA 72

TARTA DE
GUAYABA

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
12

(O TiEMPO DE PREPARACION:

2 horas y 30 minutos

(? PAis: BRASIL
1 Tipo pE PLATG:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA RELLENO
= 1 taza de harina de trigo
= 1 taza de MAIZENA®
= 1 taza de margarina (200 g)
= 4 cucharadas de azucar
= 1 yema

= 2 tazas de pulpa concentrada de guayaba
= 4 cucharadas de MAIZENA®

= > taza de azlcar

= 1 cucharada de margarina

PARA CUBRIR
= 2 guayabas medianas
= 1 cucharadita de MAIZENA®
= 1 cucharada de agua
= 1 cucharada de azucar

PREPARACION

MASA

1 En un bol, coloca |a harina, la MAIZENA®, la margarina, el
azlicar y la yema. Amasa delicadamente con la punta de
los dedos hasta que la masa esté homogénea.

2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

3 Estira la masa hasta que alcance 0,5 de espesor, con un
palo de amasar.

Y Forra el fondo y el lateral de un molde desmontable
mediano (25 cm de didmetro).

S Pincha la masa y llevala al horno por 30 minutos o hasta
que dore. Retira del horno y reserva.
RELLENO

1 Reserva 3 cucharadas de la pulpa de guayaba.

2 En una olla mediana, disolvé la MAIZENA® en la
pulpa restante, junta el aztcar y lleva a fuego medio,
mezclando siempre, hasta que espese.

3 Retira del fuego, afadi la margarina y mezcla
rapidamente. Reserva.

PARA CUBRIR

1 Corta las guayabas en finas laminas y cortalas al medio,
formando una media luna. Reserva.

2 En una olla, disolvé la MAIZENA® en la pulpa de guayaba
reservada, agrega el agua y el azucar y lleva a fuego
medio, mezclando siempre, hasta que hierva.

3 Retira del fuego y reserva el almibar hasta que enfrie.

Y Distribui el relleno en la masa fria y colocé las laminas
de guayaba sobre el relleno.

5 Cubri con el almibar y lleva a la heladera por 1 hora y 30
minutos o hasta que la cobertura esté firme.

B Desmolda con cuidado sobre un plato y servi enseguida.

SUGERENCIAS

Si no encontras guayabas y pulpa de guayaba, sustituilas por peras y pulpa de pera.

[
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RECETA

TORTA DE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
20

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

LIMON CON Coco

? PAIS: BRASIL
1 Tipo DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA
= 1 taza de margarina
= 1 % taza de azlicar
= 4 yemas
= 2 tazas de harina de trigo
= 1 taza de MAIZENA®
= 1 cucharada de polvo de hornear
= 1 cucharadita de ralladura de limén
= 1> taza de leche de coco
= 5 taza de jugo de limon
= 4 claras batidas a punto nieve

ALMIiBAR
= 1 % taza de azlcar impalpable
= ¥ taza de leche de coco
= 4 cucharadas de coco rallado

PARA UNTAR Y ENHARINAR
= Margarina
= Harina de trigo

PARA DECORAR
= Ralladura de limén

PREPARACION

MASA
1 Unté y enharina un molde rectangular mediano
(33x23 cm). Reserva.
2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).
3 Bati en la batidora la margarina, el azlicar y las

yemas por 3 minutos o hasta que la crema quede
homogénea.

Y Afadi la harina, la MAIZENA®, el polvo de hornear,
la ralladura de limdn, la leche de coco y el jugo de
limon.
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§ Adiciona las claras a punto nieve, mezclando
delicadamente.

B Coloca la masa en el molde reservado y lleva a horno
por 40 minutos o hasta que un palillo, después de
introducido en la masa, salga limpio. Deja enfriar un
poco.

ALMIBAR

1 En un molde, mezcld el azticar impalpable, la leche de
coco y el coco rallado hasta que quede homogéneo.

Decora con ralladura de limén.

Coloca el almibar sobre el pastel. Deja secar y corta en
cuadrados. Servi enseguida.
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RECETA 7 4

BUDIN INTEGRAL
DE MANZANA

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
12

(O TEMPO DE PREPARACION:

(?‘ PAIS: BRASIL
. Tipp pE PLATE:

1 hora
Bollos, tortas, tartas y pasteles
INGREDIENTES
MASA ALMIiBAR
= 5 cucharadas de margarina = ¥ taza de agua
= 2 huevos = V2 taza de az(icar negra

= 1 taza de azlicar negra

= 1> taza de harina de trigo integral

= %> taza de harina de trigo

= 1> taza de MAIZENA®

= > taza de leche

= 1 manzana grande con cascara
cortada en cubos pequefios

= 1 cucharada de polvo de hornear

. 2 cucharadita de canela en polvo

PARA UNTAR Y ENHARINAR

= Margarina
= Harina de trigo integral

PREPARACION

MASA

1 Unté y enharina un molde para budin pequefio (20 cm
de diametro). Reserva.

2 Calentd el horno a temperatura media (180 °C).

3 Bati en la batidora la margarina, los huevos y el aziicar
hasta obtener una crema suave y homogénea.

Y Agrega la harina de trigo integral, la harina de trigo y la

ALMIBAR

1 En una olla, mezcla el agua, el azlicar y la canela
y lleva a fuego medio, sin mezclar, por 3 minutos,
contados a partir de cuando hierva.

D Retira el pastel del molde y colocalo en un plato
grande. Servi con el almibar.

RECETA

PASTEL

DE COCO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
40

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora y 5 minutos

?PAI’S: BRASIL
1 Tipo DE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

MASA
= 1 taza de margarina
= 3 tazas de azlicar
= 5 yemas
= 3 tazas de harina de trigo
= 1 taza de MAIZENA®
= 200 ml de leche de coco
= 1 taza de leche
= 1 cucharada de polvo de hornear
= 5 claras batidas a punto nieve

ALMIBAR
= 2 tazas de azlicar
= 1 taza de coco rallado
= 2 tazas de agua

PARA UNTAR Y ENHARINAR
= Margarina
= Harina de trigo

PREPARACION

MASA

1 Unta y enharina un molde rectangular grande
(40x28 cm). Reserva.

2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

3 Bati la margarina con el azlicar y las yemas hasta

que doble el volumen.

ALMIiBAR

1 En una olla, coloca el azdcar, el coco y el
agua, mezcla y cocina hasta que hiervay
forme un almibar.

2 Cubri el pastel caliente con el almibar. Deja
enfriar y cortalo en cuadrados.

Y Agrega la harina y la MAIZENA®, alternando con la
leche de coco y la leche, y bati hasta obtener una
masa uniforme y lisa.

5 Retira de la batidora y junta el polvo de hornear y
las claras, mezclando delicadamente.

B Coloca en el molde reservado y lleva a horno por
40 minutos o hasta que un palillo, después de
introducido en la masa, salga limpio.

MAIZENA?®, intercalando con la leche, batiendo hasta
obtener una masa pastosa.

S Retira de la batidora, afiadi la manzana y el polvo de
hornear y mezcla.

B Coloca la masa en el molde reservado y lleva a horno
por 35 minutos o hasta que un palillo, después de
introducido en la masa, salga limpio.

u .

[
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2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPO DE PREPARACION:

? PAIS: méxico
) Tipo pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

25 minutos
INGREDIENTES
MASA RELLENO
= 1 taza de harina (120 g) = 3 yemas

= % taza de MAIZENA® (30 g)
= %, taza de az(icar (100 g)

= 1 pizca de sal

= ¥, taza de margarina (100 g)

= 4 cucharadas de aztcar (80 g)
= 4 cucharadas de MAIZENA® (40 g) de aziicar
= 1 taza de agua (200 ml)

= 1, taza de jugo de limén (100 ml)

MERENGUE
=3 claras
=9 cucharadas colmadas

= 1 huevo = Ralladura de 1 limén

= Ralladura de 1 limén

= 1 cucharadita de esencia de vainilla

= 1 cucharadita de esencia de vainilla = %2 pote de crema de leche (100 ml)

= 2 cucharadas de crema

PREPARACION

MASA
1 Poné en la mesa la MAIZENA® y la harina tamizadas.

2 Coloca en el centro el azucar, la sal, la margarina, la
yema, la ralladura y la esencia.

3 Trabaja la margarina con la crema y uni todos los
ingredientes de a poco hasta formar una masa
homogénea y tierna.

Y Deja descansar media hora en la heladera.

S Retira y forra un molde de tarta desmontable de 24 6
26 cm de diametro, previamente untado con margarina
y enharinado. Pincha con un tenedor y lleva a horno
moderado (180 °C) hasta que se doren los bordes.

B Retira y en caliente pintd con clara de huevo. Deja
enfriar un poco.

RELLENO

1 Poné en una cacerola todos los ingredientes
menos la crema. Mezcla bien y lleva a fuego suave
revolviendo hasta espesar y cocina 3 minutos.

2 Retira, enfria revolviendo y agrega la crema. Volca
sobre la tarta

MERENGUE

1 Bati las claras a punto nieve con una pizca de
sal y agrega el azlicar batiendo hasta formar un
merengue. Cubri la tarta en forma de copos y dora
a horno moderado.
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£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACION:

50 minutos

(?\ PAIS: mexico
1 Tipo pE PLATE:

Bollos, tortas, tartas y pasteles

INGREDIENTES

= 1 kg de manzanas verdes
= 2 cucharadas de azticar
= 3 taza de azlcar

= 100 g de margarina

= 1> taza de harina (60 g)
= ¥ taza de MAIZENA® (30 g)
= Azlicar impalpable para espolvorear

PREPARACION

1 Pela las manzanas, sacales el corazon y cortalas
bien finitas con el pelapapas.

2 Coloca en un molde redondo, de 26 cm de
diametro, las manzanas cortadas por capas,
alternando con las 2 cucharadas de az(icar.

3 Aparte, en un bol deshacé con tenedor o con los
dedos, la margarina con el azlicar y la harina
tamizada con la MAIZENA® hasta formar una
masa arenosa.
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Y Cubri las manzanas con esta preparacion y
espolvored con aztcar impalpable.

5 Poné a temperatura media hasta que las
manzanas se cocinen y se dore la superficie,
aproximadamente 40 minutos.

B Servi tibio, caliente o frio, acompafiado con crema.
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RECETA 78 RECETA g

GALLETITAS DE
ZANAHORIA

GALLETITAS
DE QUESO

2, CANTIDAD DE PORCIONES: £, CANTIDAD DE PORCIONES:

20 unidades 4 = 20 unidades < ,
? REGIDN: AMERICA CENTRAL ? REGION: AMERICA CENTRAL
(O TIEMPO DE PREPARACIGN: gg (© TIEMPO DE PREPARACION: f
35 minutos = TIPO DE P_LATU- 30 minutos 2 TIPO DE PLATO:
Postres y galletitas Postres y galletitas
INGREDIENTES INGREDIENTES
= Y4 taza de margarina = 1 ¥ taza de harina = 1 1 taza de MAIZENA® (145 g) = 3 cucharadas de queso rallado
= 1 huevo batido = 1 taza de MAIZENA® = 1 cucharada de margarina = 1 cucharadita de aztcar
= 1 taza de puré de zanahoria cocida = 1 % cucharadita de polvo de hornear = 1 ¥ taza de harina de arroz (85 g) = 1 huevo
= 1 cucharadita de esencia de vainilla = 34 taza de pasas de uva = 2 cucharaditas de polvo de hornear = 1yema
= ¥, taza de azlicar = % de cubito de caldo de gallina = 4 cucharadas de leche

PREPARACION PREPARACION

1 Precalenta el horno a 180 °C y unta con margarinauna 3 Tamiza los ingredientes secos en otro recipiente, 1 Tamiza la MAIZENA®, |a harina de arroz, el polvo 3 Corta en rodajas no muy delgadas y horned a 180 °C
fuente para galletitas. agregalos a la primera mezcla y revolvé hasta que de hornear, el caldo y el azidcar, para formar una por 15 minutos o cuando tomen color.
2 Bati la margarina en un bol, agrega el huevo, el puré de tomen consistencia cremosa; agrega las pasas de uva. corona.
zanahoria y la esencia de vainilla. Reserva. Y Con la ayuda de una cuchara colocé la masa en la 2 En el centro coloca la margarina, el queso, el huevo,
fuente para galletitas. Horned 15 minutos. la yema y leche. Mezcla y forma una masa, dejala

descansar en la heladera.

3s \
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RECETA 80

ALFAJORES DE
MAIZENA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

25 alfajores

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora

v
Ay

? PAIS: ARGENTINA
. Tipp DE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 1 2/3 taza de harina de trigo (200 g)

= 2 > tazas de MAIZENA® (300 g)

= 15 cucharadita de bicarbonato de sodio
= 2 cucharaditas de polvo de hornear

= 200 g de margarina

= 3 taza de az(car (150 g)

= 3 yemas

= 1 cucharada de cofiac

= 1 cucharadita de esencia de vainilla
= 1 cucharadita de ralladura de limon
= Dulce de leche para rellenar

= Coco rallado en cantidad suficiente

PREPARACION

1 Mezcla la harina con la MAIZENA®, el
bicarbonato y el polvo de hornear.

2 En un bol, bati la margarina con el azlicar,
agrega las yemas de una en una, mezclando
bien cada vez, luego el coiiac y poco a poco los
ingredientes secos ya tamizados.

3 Incorpora la esencia y la ralladura de limon y
mezcla bien.

Y Forma una masa, sin amasarla, y estira
hasta un espesor de 0,5 cm sobre una mesa
espolvoreada con harina.

5 Corta medallones de unos 4 cm de diametro.

B Colocé sobre una fuente enmantecada y cociné a horno
moderado (170 °C) durante 15 minutos.

7 Desmolda y enfria.

8 Forma los alfajores, uniéndolos de a dos con dulce de
leche en el medio.

9 Pintales el borde con dulce de leche y pasalos por coco
rallado.

RECETA 81

CHEESE-CAKE

DE FRUTILLA

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

2 horas

(?\ PAIS: ARGENTINA
. Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

MASA SALSA DE FRUTILLA RELLENO

= 1 % taza de harina leudante (180 g)

= 1> taza de MAIZENA® (60 g)

= 1 cucharadita de ralladura de limén

= > cucharadita de esencia de vainilla
= 2 yemas

= 80 g de margarina

= 200 g de frutillas
= 3 cucharadas de aztcar

= 250 g de queso crema

= 1 taza de azlicar (200 g)

= 3 cucharadas de MAIZENA® (30 g)
= 1 pizca de sal

= 200 g de crema de leche

= 4 huevos

= 1 cucharadita de esencia de vainilla
= 800 g de frutillas

PREPARACION

MASA

1 Coloca en la mesa en forma de corona, la harina
mezclada con la MAIZENA®,

2 Poné en el centro el resto de los ingredientes, trabajalos
y agrega los demas formando una masa. Deja
descansar 1 hora en la heladera.

RELLENO

1 Bati en un bol el queso con el azticar, la MAIZENA®
y la sal. Agrega los huevos batidos con la cremayy la
vainilla. Mezcla bien.

2 Estira la masa y forra una tartera desmontable de 24
cm de diametro untada con margarina y enharinada.

3 Rellena con la crema y cocina a horno moderado (170
°C) 40 minutos. Deja enfriar, cubri con las frutillas y
bafa con la salsa.

SALSA DE FRUTILLA

1 Hervi las frutillas limpias durante 5 minutos, hacé un
puré, pasa por un colador, agrega el azicar y cocina
a fuego moderado hasta que tome punto de almibar.
Servi bien fria.

SUGERENCIAS

Si no tenés harina leudante, s6lo agrega 1 cucharada de polvo de hornear con harina de trigo para obtener el mismo efecto.
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RECETA 82

MOUSSE DE
CHOCOLATE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
12

(© TIEMPO DE PREPARACION:

?PAI’S: ARGENTINA
1 Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

40 minutos
INGREDIENTES
PIONONO MOUSSE
= 5 huevos = 8 yemas
= 5 cucharadas de azucar = 3 huevos

= 3 cucharadas de MAIZENA®

= 1 cucharadita de glicerina
= 2 cucharadas de cacao en polvo

= 250 g de azicar

= 1 cucharadita de esencia de vainilla = 1, taza de agua

= 150 g de cacao amargo

= 250 g de chocolate semi-amargo

GLASEADO DE CACAO
= 1 taza de agua
= 1 taza de crema de leche
= 1 taza de azlucar
= 1 taza de cacao en polvo
= 1 sobre de gelatina sin sabor

= 750 g de crema de leche

PREPARACION

PIONONO

1 Coloca en la batidora los huevos, el azticar, la esencia
de vainilla y la glicerina.

2 Bati hasta obtener una mezcla firme y, por (ltimo,
agrega en forma envolvente la MAIZENA® y el cacao.

3 Prepara una asadera forrada en el fondo con papel
manteca y esparci la preparacion.

Y Hornea a fuego moderado por 7 minutos.

5 Prepara aparte un lienzo y coloca azicar por encima,
retira del horno la asadera y volteala sobre el lienzo
azucarado, después de 5 minutos.

B Despega los bordes, volvé a volcar sobre el lienzo y
luego, despega el papel manteca, deja enfriar y envolvé
con la ayuda del lienzo, para reservar

MOUSSE
1 Bati las yemas y los huevos, prepara un almibar de 120 °C

con el azlicar y el agua, y agrega en forma de hilo al batido.

2 Segui batiendo hasta que enfrie.

3 Derreti los chocolates, deja que enfrien un poco e
incorpora a la preparacion anterior.

Y Por dltimo, incorpora la crema batida a 3/4.

GLASEADO DE CACAO

1 Poné en un recipiente todos los ingredientes, deja que
hierva a fuego suave, retira del fuego, colé por si quedo
alglin grumo, agrega la gelatina sin sabor hidratada y
mezcla.

2 Deja que enfrie a temperatura ambiente y bafia.

ARMADO

1 Prepara la base de un disco de torta con el pionono
hidratado con un almibar de agua y azucar, colocé la
mousse Y lleva a la heladera como minimo por 2 horas.
Luego, bafia con el glaseado.
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RECETA 838

MASITAS
RELLENAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

70 unidades

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora y 30 minutos

? PAIS: ARGENTINA
. Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 3 tazas de harina de trigo (360 g)
= 1 taza de MAIZENA® (120 g)

= 200 g de margarina

= > taza de azlicar (100 g)

= 2 huevos

= 1 cucharadita colmada
de ralladura de limén

= Mermelada (membrillo - durazno)

PREPARACION

1 Tamiza la harina con la MAIZENA®.

2 Bati la margarina con el azicar hasta que la
preparacion esté bien cremosa y afiadi los huevos uno
a uno, batiendo bien cada vez.

3 Incorpora los ingredientes secos mezclados y la
ralladura de limon. Mezcla bien y deja descansar 30
minutos en la heladera. Reposa.

Y Estira la masa semifina sobre la mesa enharinada y
corté discos de 4 6 5 cm de didametro.
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5 Ala mitad de los discos sacales el centro con la ayuda
de un cortapasta pequeno.

B Coloca las masitas en una asadera enmatecada y
cocina a horno moderado de 12 a 15 minutos.

7 Una vez frias, coloca la mermelada sobre las tapitas
enteras y uniles las tapitas caladas.




£, CANTIDAD DE PORCIONES:
8

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora y 15 minutos

(? PAIS: ARGENTINA
. Tipp DE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 1 cucharadita de polvo de hornear
= 1> taza de MAIZENA® (60 g)

= 2 tazas de harina (240 g)

= 3 taza de az(car (150 g)

= 3 yemas

= 150 g de margarina

= 350 g de dulce de membrillo
= 1 yema para pintar

PREPARACION

1 Coloca en la mesa en forma de corona la MAIZENA®
con la harina y el polvo de hornear tamizados.

2 Poné en el centro la yema, el azicar y la margarina.

3 Mezcla estos ingredientes y anda agregando los
demas para trabajar la masa. Deja descansar 30
minutos.

[ 4 H TR

Y Estira la masa y forra un molde de tarta de 24 cm
untado con margarina y enharinado.

S Rellena con el dulce de membrillo y cubri con un
enrejado de masa.

B Pinta con yema y cocina a horno moderado 30
minutos.
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RECETA 85

POSTRE DE
DURAZNO
Y CoCo

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

(O TiEMPO DE PREPARACION:

3 horas y 30 minutos

? PAIS: BRasIL
) Tipo DE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= > taza de MAIZENA®

= 2 > tazas de leche

= 200 ml de leche de coco

= 1 lata de leche condensada
= 2 yemas

= 1 cucharada de margarina
= 270 g de vainillas

= 1 lata de duraznos en almibar
escurridos y picados (500 g)

= 50 g de coco rallado

PREPARACION

1 En una olla media, disolvé la MAIZENA® en la leche.

2 Agrega la leche de coco, la leche condensada y las
yemas Yy cocina a fuego medio, mezclando siempre,
hasta que espese.

3 Retira del fuego y mezcla la margarina. Reserva.
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101

Y En una fuente de horno mediana (29x22 cm), hacé
capas con mitad de las galletitas, mitad de la crema
reservada, mitad del durazno y mitad del coco. Repeti
la operacion con el resto de los ingredientes.

5 Lleva a la heladera por 3 horas o hasta que esté
firme. Servi helado.




PIONONO DE
ANANA CON
PASAS DE UVA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

(© TiEMPO DE PREPARACION:

45 minutos

? PAIS: BRASIL
. Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas
INGREDIENTES
MASA RELLENO
= 4 huevos = ¥> kg de anana cortada en cubos pequefios

= 4 cucharadas de agua

= 1 cucharadita de esencia de vainilla
= 8 cucharadas de azucar

= 8 cucharadas de MAIZENA®

= 8 cucharadas de harina de trigo

= Y, taza de az(icar

= 2 cucharadas de pasas de uva
PARA ESPOLVOREAR

= Az(icar impalpable
PARA FORRAR Y UNTAR

= Papel manteca
= Margarina

PREPARACION

MASA
1 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

D Unta, forra con papel manteca y unta nuevamente un
molde rectangular grande (40x28 cm). Reserva.

3 Bati en la batidora los huevos, el agua, la vainilla y
el Retira de la batidora y mezcla delicadamente la
MAIZENA® y la harina.

Y Coloca en el molde reservado y lleva a horno por 15
minutos o hasta que al introducir un palillo en la masa,
salga limpio.

5 Retira del horno y desmolda caliente sobre un lienzo
humedo. Retira el papel manteca y modela, con el lienzo,
formando un rollo. Reserva hasta que entibie.

RELLENO

1 En una olla, junta el anana y el azdcar y lleva a fuego
medio. Cocina hasta que forme una mermelada.
Retira del fuego, agrega las pasas y deja enfriar.

2 Desenrolla la masa reservada y coloca el relleno.
Modela como un rollo y espolvoreé el azdcar
impalpable. Servi.
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POSTRE DE
CHOCOLATE CON
MARACUYA

2, CANTIDAD DE PORCIONES:
12

(© TiEMPO DE PREPARACION:

2 horas

) et

A e

? PAIS: BrasiL <«
) Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

MASA = 2 cucharadas de jugo
= 3 huevos concentrado de maracuya

CREMA DE CHOCOLATE
= 6 cucharadas de MAIZENA®
= 2 tazas de leche
= 300 g de chocolate con leche picado = 2 cucharadas de azlicar

CREMA DE MARACUYA
= 4 cucharadas de MAIZENA®
= 1 Y% taza de jugo concentrado

= 5 cucharadas de azicar

= 3 cucharadas de agua

= %> cucharadita de esencia de vainilla
= 5 cucharadas de harina de trigo

= 5 cucharadas de MAIZENA®

= %2 cucharadita de polvo de hornear

ALMIBAR
= 1 cucharada de azicar

= 1 taza de agua de maracuya

= 4 cucharadas de azlicar

= 200 g de chocolate blanco picado

BANO
= 1 cucharada de MAIZENA®
= > taza de agua
= ¥ taza de pulpa de maracuya fresco

PARA UNTAR Y ENHARINAR
= Margarina,
= Harina de trigo

PARA FORRAR
= Papel manteca

PREPARACION

MASA

1 Unta y forra con papel manteca un molde redondo mediano
desmontable (25 cm de diametro). Unta y enharina el papel
manteca. Reserva.

2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

3 Bati en la batidora los huevos, el azicar, el agua y la vainilla
hasta que la masa esté blanda.

Y Retira de la batidora y adiciona delicadamente la harina,
la MAIZENA® 'y el polvo de hornear. Coloca en el molde
reservado y lleva a horno por 25 minutos o hasta que al
introducir un palillo en la masa, salga limpio. Espera a que
entibie, desmolda y colocala nuevamente en el molde.

ALMIiBAR

1 En un recipiente, mezcla el azicar, el jugo y el agua.
Humedecé la superficie del la masa horneada. Reserva.

CREMA DE CHOCOLATE

1 En una olla mediana, disolvé la MAIZENA® en la leche y cocina
a fuego medio, mezclando siempre, hasta que espese.
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2 Retira del fuego, adiciona el chocolate y mezcla hasta que
se derrita.

3 Coloca sobre la masa y reserva hasta que enfrie.

CREMA DE MARACUYA

1 En una olla mediana, disolvé la MAIZENA® en el jugo,
adiciona el azdcar y cocina a fuego medio, mezclando
siempre, hasta que espese.

2 Retira del fuego, anadi el chocolate blanco y mezcla hasta
que se derrita.

3 Coloca sobre la crema de chocolate y llevé a la heladera
por 1 hora o hasta que esté firme.

BANO

1 En una olla pequefia, disolvé la MAIZENA® en el agua,
adiciond la pulpa de maracuya y el azdcar y cocina a fuego
medio, mezclando siempre, hasta que espese levemente.

2 Reserva hasta que enfrie.

3 Desmoldé el postre en un plato grande y coloca el almibar.
Servi.




[

RECETA 838

MUFFINS CON
FRUTILLA Y
CHOCOLATE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

50 minutos

?PAI’S: BRASIL
1 Tipp DE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

MASA = 10 frutillas enteras y limpias PARA UNTAR Y ENHARINAR
. = Margarina
. 1 Zﬂsxzradas de margarina [ ILRA = Hari?]a de trigo
e Ul = 2 cucharadas de MAIZENA® .
= 1 taza de leche PARA SERVIR

= 1 taza de harina de trigo

= ¥, taza de MAIZENA®

= ¥> taza de leche

= 1 cucharadita de polvo de hornear

= 6 cucharadas de az(icar
= 6 cucharadas de cacao en polvo
= 2 cucharadas de margarina

= Moldes de papel

PREPARACION

MASA

1 Unta y enharina 10 moldes para muffins pequefios (6,5
cm de diametro). Reserva.

2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

3 En un bol, coloca el huevo, la margarina y el azticar y
mezcla hasta que esté homogéneo.

Y Mezcla la harina y la MAIZENA®, intercalando con la
leche, y mezcla hasta que forme una masa pastosa.
Coloca el polvo de hornear y mezcla delicadamente.

S Distribui una pequefa porcion de masa en los moldes
y coloca una frutilla en el centro de cada una. Cubrila
con el resto de la masa.

B Coloca los moldes pequefios en una fuente rectangular
grande (40x28 cm) y lleva a horno (180 °C) por 20
minutos o hasta que al introducir un palillo en la masa,
salga limpio.

104

COBERTURA

1 Disolvé la MAIZENA® en la leche. Mezcla el azlicar
y el chocolate y lleva a fuego, mezclando siempre,
hasta que espese.

2 Retira del fuego, agrega la margarina y mezcla
rapidamente. Reserva.

3 Desmolda los muffins y cubrilos con el bafio.

Y Colocalos en los moldes de papel y después en un
plato grande. Servi enseguida.
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GALLETAS INTEGRALES
CON SEMILLAS DE

LINO Y SESAMO

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:

45 unidades

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

45 minutos

? PAIS: BrasiL
) Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 1> taza de harina de trigo integral
= 1> taza de MAIZENA®

= 1> taza de avena en hojuelas

= 100 g de margarina

= 1 clara de huevo

= 3 cucharadas de semillas de lino
= 2 cucharaditas de sésamo

= %, cucharadita de sal

PREPARACION

1 En un recipiente, mezcla la harina, la MAIZENA®, |a
avena, la margarina, la clara, las semillas de lino,
el sésamo y la sal. Mezcla con las puntas de los
dedos hasta obtener una masa que se despegue de
las manos.

2 Calenta el horno a temperatura media (180 °C).

3 En una superficie enharinada, estird la masa con
palo de amasar hasta un espesor de 0,5 cm y corta
cuadrados con cortapasta de 4x4 cm.
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Y Coloca las galletitas en 2 moldes rectangulares
grandes (40x28 cm) y pinchalas con un tenedor.

S Lleva a horno por 15 minutos o hasta que dore. Deja
enfriar y sacalas de los moldes. Servilas.




RECETA 90

MANJAR DE

COCO QUEMADO

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
10

? PAIS: BRASIL
1 Tipp DE PLATE:

Postres y galletitas

(© TIEMPO DE PREPARACION:

3 horas y 40 minutos

INGREDIENTES
MANJAR ALMIiBAR

= 1 taza de coco rallado = > taza de azlicar

= 1 taza de azlcar = 3 cucharadas de agua

= ¥2taza de agua = 200 ml de leche de coco tibia

= 10 cucharadas de MAIZENA®

= 1 litro de leche

= 200 ml de leche de coco

PREPARACION

MANJAR ALMIiBAR
1 En una olla pequefia, coloca el coco y lleva a fuego 1 En una olla pequefia, coloca el azucar y el
medio, mezclando siempre, hasta que dore. Reserva. agua y llevé a fuego medio, sin mezclar, hasta
2 En una olla mediana, coloc4 el azicar y el agua. Lleva obtener un almibar con color dorado. Arega la
a fuego medio, sin mezclar, hasta que forme un almibar leche de coco tibia y mezcla hasta formar un
dorado. almibar consistente.
3 Disolvé la MAIZENA® en la leche. Agrega al almibar, 2 Dejar enfriar y coloca sobre el manjar antes de
mezcla la leche de coco y el coco quemado reservado Servir.
y cocina a fuego medio, mezclando siempre, hasta que
espese.
4 Moja un molde para budin mediano (22 cm de
diametro).
5 Coloca la crema y dejé enfriar. Llevé a la heladera por 3
horas o hasta que quede firme.

[ 4 H TR
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RECETA 091

NATILLA DE
MAIZENA

2>, CANTIDAD DE PORCIONES:
3

(© TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

(?\PAisi COLOMBIA
. Tipp pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 50 g de MAIZENA®
= ¥, litro de leche
= 50 g de azlcar

= 2 yemas
= 1 cucharadita de esencia de vainilla

PREPARACION

1 Disolvé la MAIZENA® en un poco de leche.

2 Coloca en un una olla el resto de la leche con el aziicar
y lleva a fuego fuerte hasta que hierva.

3 Baja el fuego, agrega la MAIZENA® disuelta poco a
poco, deja hervir nuevamente y revolvé durante 2
minutos.
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Y Retira, entibi, revolviendo de vez en cuando, y afiadi
las yemas apenas batidas, mezclando muy bien.

5 Lleva a fuego suave y cocina 3 minutos revolviendo
siempre. Poné la mezcla en recipientes individuales,
bafiados previamente con un almibar de az(icar.

B Deja enfriar y desmolda.




RECETA 92

HELADO DE

DULCE DE LECHE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos y 3 horas en congelacion

?PAiS: COLOMBIA
. Tipp DE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 5 cucharadas de MAIZENA® (50 g)
= Y taza de azlicar impalpable (50 g)
= 400 g de dulce de leche

= ¥ taza de crema de leche
= 1 cucharadita de esencia de vainilla

PREPARACION

1 Disolvé la MAIZENA® y el azticar en la leche.

2 Agrega el dulce de leche y cocina a fuego medio,
revolviendo continuamente hasta que hierva.

3 Reduci el fuego al minimo y cocind 3 minutos mas,
siempre revolviendo.

Y Retira del fuego, agrega la esencia de vainilla y mezcla.

5 Una vez que esté fria, incorpord la crema batida y
mezcla suavemente.

B Coloca en un recipiente, llevalo a la heladera. Cada
hora saca el recipiente y batilo para que vaya tomando
textura cremosa.

Nota: Sacalo del congelador 15 minutos antes de
servir para que se ablande.

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
4

(O TiEMPO DE PREPARACION:

30 minutos

PAIS: coLomBia

1 Tipo DE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES
= 2 cucharadas de MAIZENA®

= 1 taza de leche de soja

= 2 tazas de almibar de chocolate blanco
= ¥ cucharadita de esencia de banana

= 5 claras batidas
= 2 cucharadas de azlicar
= 3 yemas de huevo

PREPARACION

1 En una olla, poné a hervir la leche de soja, afiadi el
chocolate blanco y la esencia de banana.

2 Deja cocinar por 5 minutos a fuego bajo. Mientras,
bati las claras de huevo con el azlicar hasta que estén
firmes.

3 Pasalas una a una por la salsa anterior para cocinarlas
por 30 segundos cada una; retiralas y ponelas en una
fuente.

Y Toma la salsa y colala para retirar los pedacitos de
clara que quedaron.

5 Lleva nuevamente la salsa a otra olla y afadile la
MAIZENA® batida con las yemas. Volvé a prender el
fuego muy bajito para que las yemas no se cocinen y
revolvé constantemente hasta que hierva, apaga, bana
con esta salsa las islas puestas en un molde.

Y -
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RECETA 95

CREMOSO
DE CIRUELAS

MANTECADOS

, 25, CANTIDAD DE PORCIONES PAIS: coLomsua
? PAIS: coLomBIA 426

TIE E PRE I0N: AN f :
@ MPO DE PREPARACION A TIPO DE PLATC: @TlEMPo DE PREPARACION: _L TIPO DE PLATO:

30 minutos 45 minutos Postres y galletitas

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
70

Postres y galletitas

INGREDIENTES INGREDIENTES

= 1 cucharada de margarina = /3 taza de MAIZENA® = 8 ciruelas peladas = 1 rama de canela
= Y taza y 1 cucharada de azucar = 2 cucharaditas de polvo de hornear = 2 tazas de leche = 3 cucharadas de MAIZENA®
= 4 huevos = 1 cucharadita de esencia de vainilla = Y2 taza y 2 cucharadas de azlicar = 15 taza de crema para batir

= 2/3 taza de harina de trigo

PREPARACION PREPARACION

1 Bati la margarina con el azlicar hasta que esté Y Afadi la esencia de vainilla. 1 Toma seis ciruelas y pasalas por la licuadora con Y Aparte bati la crema con las dos cucharadas de
bien cremosa. S Colocé por cucharaditas en moldes de mini muffins. una taza de leche y 1/2 taza de azicar. azdcar y cuando tome punto nieve incorpora poco
D Agregé los huevos uno a uno batiendo bien en B Llevé 2 horno a 180 °C por 20 minutos. 2 Luego pasd por un colador fino. Poné esto en a poca & la mezla de Giruglass .
cada adicion. ) N una olla y calenta a fuego lento con una rama de 5 Las dos ciruelas que te quedaron partilas en
3 i hrediant la hari 7 PPdeS agregar a la preparacion pasas 0 nueces canela y la MAIZENA® disuelta en la taza de leche cuadraditos para decorar y les agregas las 2
R SIIECIEIITESISECOS, 1 Narina picadas. reservada. cucharadas de aziicar para bajar su acidez.
BRI EEN Ay ¢! polvo de 3 Deja que hierva y que continde su coccion por 5 6 Servi esta crema de ciruelas en copas
zclando m ien los ingredientes. : "
B CgiE oS ingredientes minutos. Retira del fuego. transparentes, decorando con los trozos de

ciruelas azucaradas.
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RECETA 96

ALFAJORES DE
CHOCOLATE

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

30 alfajorcitos

(O TiEMPO DE PREPARACION:

1 hora

?‘ PAIS: mexico
1 Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= > taza de MAIZENA®

= 1 1/3 taza de harina de trigo
= > taza de azlicar impalpable
= 150 g de margarina

= 3 yemas

= 2 barras de chocolate derretido

= 1 cucharadita de esencia de vainilla
= Dulce de leche

= Nueces picadas

PREPARACION

1 Mezcla la MAIZENA® y la harina, y colocalas en forma
de corona sobre una superficie para amasar. Coloca en
el centro el azticar tamizado, la margarina en trocitos,
las yemas, el chocolate derretido y la esencia de
vainilla, incorpora bien todos los ingredientes.

2 Se formara una masa. No amases demasiado. Deja
descansar 30 minutos en la heladera.

3 Extendela no demasiado delgada y corta medallones
con un cortador de galletas redondo de 3 cm de
diametro o algtin frasco que dé la medida.

[

Y Colocalos en una fuente para horno y cocina en horno a
temperatura media (aprox. 100 °C) 8 minutos.

5 Retira, deja enfriar y uni de a dos tapas con el dulce de
leche y pasa el borde por nueces picadas.
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RECETA 97

BUDIN CON

TROCITOS
DE DULCES

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
11

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora y 10 minutos

(? PAIS: mExico
. Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 125 g de margarina

= 1 taza de azucar (160 g)

= 2 huevos

= 1 ¥ taza de harina (180 g)

= > taza de MAIZENA® (60 g)

= 2 cucharaditas de polvo de hornear

= ¥ taza de leche (125 ml)

= Y4 taza de vino dulce

= 2 barras de chocolate

= 150 g de dulce de batata cortado en cubitos

= 150 g de dulce de membrillo cortado en cubitos
= 1 cucharadita de esencia de vainilla

PREPARACION

1 Bati la margarina con el azlicar hasta que esté bien
cremosa y anadi los huevos uno por uno mezclando
bien.

D Mezcla la MAIZENA® con la harina y el polvo de
hornear e incorpora a lo anterior alternando con la
leche y el vino dulce.

3 Agrega el chocolate en trocitos, el dulce de batata
y membrillo pasados por harina, y la esencia de
vainilla. Mezcla.
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Y Colocé en un molde de budin inglés de 24 cm de
largo, untado con margarina y enharinado. Cocina en
horno moderado aproximadamente 45 minutos.

S Deja 5 minutos en el molde y desmolda. Enfrid y
servi solo o con un bafio de chocolate.




CHOCOMASITAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

11 unidades

(O TiEMPO DE PREPARACION:

25 minutos

(?‘ PAIS: mExico
1 Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 100 g de margarina

= ¥ taza de azicar (80 g)

= Y taza de azucar negra (50 g)

= 1 huevo

= 1 cucharadita de esencia de vainilla

= 3 taza de harina (90 g)

= Y taza de MAIZENA® (30 g)

= ¥» cucharadita de polvo de hornear

= 34 cucharadita de sal

= 1 taza de chocolate cortado en cuadraditos (150 g)

PREPARACION

1 Bati la margarina con los dos azlicares hasta que
esté bien cremosa.

2 Agrega el huevo, la esencia de vainilla y mezcla.

3 Cubri la MAIZENA® con Ia harina, el polvo de hornear
y la sal y afiadi a lo anterior mezclando muy bien
toda la preparacion.

[

LLL |

Y Por (iltimo, incorpora el chocolate.

5 Coloca la preparacion por cucharaditas separadas
una de otra en una fuente untada con margarina y
enharinada.

B Hornea a fuego fuerte 10 minutos.
7 Retira y poné en una rejilla de alambre para enfriar.
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RECETA 99

MASITAS DE

NARANJA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

30 unidades

(O TiEMPO DE PREPARACIGN:

1 hora y 20 minutos

(? PAIS: mexico
1 Tipo pE PLATG:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 180 g de margarina

= 1 taza de azicar impalpable
= 3 huevos

= 1 taza de harina

= 5 taza de MAIZENA®
= 1 % cucharadita de polvo de hornear
= 1 naranja (ralladura y jugo)

PREPARACION

1 Bati la margarina con el azlcar hasta que esté
cremosa.

2 Afiadi los huevos de a uno mezclando bien entre cada
uno.

3 Incorpora los ingredientes secos, la harina, la

Y Coloca en un molde cuadrado de 22 ¢m, untado con
margarina y enharinado. Cocina a horno moderado
(180 °C) 30 minutos.

5 Retird y glasea con el azlicar impalpable disuelto en el
jugo de naranja.

MAIZENA® y el polvo de hornear tamizados, alternando B Corta en 36 masitas.
con la ralladura y jugo de naranja. Mezcla bien.
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RECETA

MASITAS
HONGARAS

£, CANTIDAD DE PORCIONES:

20 unidades

(O TiEMPO DE PREPARACION:

2 horas

(?‘ PAIS: mExico
1 Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= % taza de MAIZENA® (90 g)

= 1 3 taza de harina leudante (210 g)
= 5 cucharadas de azticar

= 20 g de margarina

= 3 yemas

= Ralladura de limén

RELLENO
= 1 taza de aziicar (200 g)
= 4 barritas de chocolate
= 4 claras
= 150 g de nueces picadas
= 1 cucharadita de esencia de vainilla
= 250 g de mermelada de durazno

PREPARACION

1 Coloca en la mesa en forma de corona la MAIZENA®
y la harina mezcladas.

2 Poné en el centro el azicar, la margarina, las yemas
y la ralladura de limon.

3 Mezcla los ingredientes del centro y anda agregando
los demas formando una masa sin trabajarla
demasiado. Deja descansar 1 hora en la heladera.

Y Aparte coloca a bafio Maria los ingredientes del
relleno y derreti el chocolate mezclando bien. Retira
y deja enfriar.

S Forra con la masa un molde rectangular o cuadrado
mediano, untado con margarina y enharinado. Pinta
con mermelada de durazno y cubri con el relleno
de chocolate.

B Coloca en horno moderado (180 °C) mas o menos
30 minutos.

7 Retira, deja enfriar y corta cuadrados.

SUGERENCIAS

Si no tenés harina leudante, podés agregarle una cucharada de polvo de hornear a la harina de trigo para

obtener el mismo efecto.

[
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NATILLA

£, CANTIDAD DE PORCIONES:
6

(O TiEMPO DE PREPARACION:

20 - 30 minutos

(? PAIS: mExico
1 Tipo pE PLATE:

Postres y galletitas

INGREDIENTES

= 8 yemas

= ¥, litro de leche

= %, litro de crema de leche
= 200 g de azlcar

= 1 cucharada de MAIZENA®
= 1 ramita de canela
= 1 cucharadita de esencia de vainilla

PREPARACION

1 Disolvé la MAIZENA® en una taza de leche con
canela y esencia de vainilla, y reserva.

2 Poné a hervir la leche restante y la crema. Bati las
yemas y el azucar, agrega la MAIZENA® y mezcla
bien.
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3 Incorpora la crema y la leche hervida y lleva al
fuego unos 30 6 40 segundos, para luego retirar.
Lleva a la heladera.

Y Antes de servir, bati con batidor de alambre para
que se airee un poco.

n7
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