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Para navegar de forma correcta en el
recetario sigue este paso a paso.

1. En el indice haz click en la receta que
quieres revisar y te enviard directo ella. e)

2.Haz click en el logo de tu supermercado preferido para
anadir todos los ingredientes a tu carrito de compra.

3. Para volver al indice, haz click en la categoria
ubicada en la esquina superior izquierda.
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Con este recetario queremos destacar el talento de quienes
nos han acompanado alo largo de este ano,
compartiendo contigo las mejores preparaciones

+ para celebrar las fiestas de fin de ano.
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APERITIVOS/ENTRADAS

Paula Valenzuela PREPARACION

@paularecetas2.0 o . )
1. Divide el salmén por la mitad y dora uno de los trozos en una

R()Sitas de Zapallo sartén con un chorrito de aceite de oliva, sal y pimienta a gusto.
‘ Desmenuzalo y mézclalo con el queso crema.

italiano rellenas 2. Divide la masa filo en 4 rectdngulos largos y luego esparce
con Salmén encima de cada uno la mezcla gnt.eri.or.

3. Corta en circulos finos el zapallito italiano con una mandolina
o un cuchillo y luego coloca las rodajas una al lado de la otra,

| superponiéndolas de 1,5 cm aprox., en la mitad superior del

"""""""""""""""""""""" i rectdngulo.

INGREDIENTES 4. Dobla y pega la mitad de la masa libre sobre los zapallitos y

| enrolla, formando una rosa.

5. Coloca en moldes de muffins con papel aluminio abajo para
evitar que se peguen y llévalo al horno precalentado a 180 °C
durante 25 minutos.

6. Corta en cubitos la otra mitad de salmén y cocina en la sartén
con aceite, cebolla, pimentdn rojo y verde, durante 7 minutos.

7. Retira las rosas del horno y rellena con la mezcla anterior.

1zapallito italiano mediano

2 laminas de masa filo

400 g de salmoén

100 g de queso crema

1/2 cebolla morada cortada en
pluma ‘
1/4 pimentdn rojo picado en troc- |
itos pequenos ‘
1/4 pimentdn verde picado en
trocitos pequenos

Saly pimienta a gusto

Un chorrito de aceite de oliva

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

gumec) i W R S22

cencosud o o cencosud


https://jumbo.qcart.app/v7QC
https://santaisabel.qcart.app/Z0Rx
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APERITIVOS/ENTRADAS
2 e

Ester Curado PREPARACION

@curadoester ) ) )
1. Lava 2 betarragas medianas y quitales las hojas. No tienes que

3 | pelarlas. Envuélvelas en papel alusa y mételas alhorno a 180 °C
Carpacciode ‘

enfriary pélalas.
2. Prepara la vinagreta mezclando todos los ingredientes: mostaza,
vinagre, aceite, sal, pimienta y jugo de naranja.
3. Pelalas betarragas y cértalas en ldminas muy finas.
i 4. Emplata la betarraga, anade la racula en el centro y vierte la
”””””””””””””””””””””””””” ! vinagreta encima y luego el parmesano.
INGREDIENTES \ 5. Decora con nueces y unas galletas de pan.

, entre 35 a 40 minutos hasta que al pinchar estén blandas. Déjalas
betarragay rucula

2 betarragas medianas

200 g de rucula

12 nueces

50 g de parmesano
5rebanadas de pan de molde
(opcional) .
Secretito: para estar con mds tranquilidad, puedes dejar listas las betarragas 2 6 3
dias antes de hacer el plato. También puedes hacer las estrellas con pan tostado en
el horno, agregdandole un poco de aceite de oliva y sal de hierbas. Y recuerda que

si quieres hacer el plato completamente vegano, puedes elegir un queso vegano a
eleccion.

Vinagreta:

- Tcda. de mostaza de dijon
1cda. de mostaza normal
2 cdas. de aceite de oliva
1cda. de vinagre de vino blanco
Jugo de media naranja (puedes
sustituir por jugo de limon)
Sal y pimienta a gusto
Jarabe de aceto balsdmico /
Reduccién de aceto balsdmico

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

oumso
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https://jumbo.qcart.app/5Kr0
https://santaisabel.qcart.app/fH0A

Catalina Sanchez
@catasanchezmontes

Ponche especial

INGREDIENTES

250 ml de Vino Rosé

20 ml de jugo de pomelo rosado
recién exprimido

30 ml de goma o jarabe de
azucar

Rodajas de pomelo rosado,
cortados en cuartos

Romero para perfumar

Hielo

NP
N

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

JUMBO -D

e oo

PREPARACION

1. Mezcla suavemente en una coctelera con hielo, el vino Rosé con
el jugo de pomelo y el jarabe de azucar.

2. Pon la preparacion en una copa o vaso de tipo bombé y agrega
hielo.

3. Decora con ramita de romero y gajos de pomelo.

4. Pasa la piel del pomelo apretdndola en el borde del vaso, para
impregnarlo de su aceite perfumado.


https://jumbo.qcart.app/T1Lc
https://santaisabel.qcart.app/Z0TL

Felipe Pérez
@pipe_pr

Pomerol

INGREDIENTES

60 ml de gin

60 ml de Aperol

60 ml de jugo de pomelo recién
exprimido (y colado)

90 ml de espumante

90 ml de agua ténica

15 ml de jarabe de goma
Mucho hielo

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

J
JUMBO -D

cencosud 00
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PREPARACION

1. Agrega el gin en una copa grande llena de hielo, sumale Aperol,
jugo de pomelo y jarabe de goma. Revuelve enérgicamente con
una cuchara o bombilla. Luego agrega con cuidado el agua
tonica y el espumante. Revuelve suavemente una vez mds para
no perder las burbujas del gas.

2. Decora con una rodaja de pomelo y unas hojitas de menta.

3. Idealmente disfruta tu cocktail en una copa baldn, para sentir la
mezcla de aromas al beberlo.


https://jumbo.qcart.app/nwCj
https://santaisabel.qcart.app/3iix

APERITIVOS/ENTRADAS ' \ ] 9 . .

PREPARACION

Luz Pdez
@lelenapz o
1. Corta el salmoén en tiritas de 6 cm de ancho por 15 cm de largo.
i 2. Para el relleno utiliza una palta triturada y condimenta con sal,
. ! imienta, merkén y un mix de semillas de sésamo (tostado y
Montaditosde @ ° Y

‘ negro).

salmonala palta . 3. Para el montaje, rellena con la palta triturada una tirita de salmén
i y envuélvela, sella con un pincho y decora con tridingulos de
. paltay pifa.

INGREDIENTES

250 g de salmon
2 paltas
1/2 pina

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

J
JUMBO -D
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https://jumbo.qcart.app/otkC
https://santaisabel.qcart.app/w7jT

Catalina del Pilar Migueles
@cookedbycata

Bruschettas con
ricota casera

INGREDIENTES

1pan baguette

500 g de tomates cherry

100 g de nueces tostadas y
picadas

3 cdas. de azucar rubia

Sal, pimienta y aceite de oliva

Ricota:
15 L de leche entera
200 ml de crema de leche
50 ml de vinagre de manzana

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

d
Sumeo N W Y 522

cencosud 00 cencosud

1.

2.

PREPARACION

Calienta laleche y la crema en una olla a fuego bajo, revuelve
hasta que burbujee. No debe hervir. Apaga el fuego, agrega
el vinagre de manzana, revuelve muy suave y deja reposar 20
minutos.

Pasado el tiempo, pon un pano limpio sobre un bowl y vierte
la mezcla, sin que caiga fuera del pano. Espera que decante y
luego irds apretando para sacar el liquido. Lo que queda en el
pano es laricota. Agrega sal a gusto.

. Corta la baguette en rodajas diagonales de un dedo de grosor,

pincélalas con aceite de oliva y hornéalas hasta dorar. En
paralelo, saltea los tomates cortados a la mitad con aceite de
olivay 2 cucharadas de azucar rubia, sal y pimienta, hasta que
estén semi dorados.

. Ponricota sobre cada pan, monta los tomates, termina con

nueces tostadas, mds aceite de oliva y las nueces picadas al
final, jlistos para disfrutar!


https://jumbo.qcart.app/q17J
https://santaisabel.qcart.app/ZpB5
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APERITIVOS/ENTRADAS

Lyz Velasquez ; .
@lyzesmeralda i PREPARACION

Mini causas de pollo ' cause:
y mariSCOS 1. Pelalas papas y cortalas en tamarno regular. LIévalas a una olla

con agua fria, sal y ponlas a hervir hasta que estén blandas.

acompaﬁados de 2. Muele en caliente con ayuda de un prensa papas o tenedor.
salsa olivo y golf . Reservay enfria.

3. Una vez frio, agrega jugo de limén, pasta de aji amarillo, sal,
pimienta, comino y ajinomoto.

CANTIDAD: 15 PORCIONES (MINI CAUSAS) 4. Forma bolitas o cilindros pequeﬁos. Decora con poIIo
"""""""""""""""""""""" . desmenuzado, salsa de aceitunas, tomate en cuadrito, aceituna
INGREDIENTES LY ciboulette.

5. El de mariscos decéralo con salsa golf y con el resto de los

Causa: ingredientes.

- 4 papas grandes

- 3 cdas. de pasta de aji amarillo
Jugo dellimén

- Tcdta.de sal

Salsa de aceitunas:
Lleva a una licuadora o minipimer, los ingredientes de la salsa. Si
te queda muy espesa, anade un poco del agua de las aceitunas.

- 1/4 cdta. de pimienta Reserva.
- 1/4 cdta. de comino
Salsa golf:

- 1/4 cdta. ajinomoto (umami) . _
Revuelve los dos ingredientes y reserva.

Salsa olivo:

- 3/4 taza de mayonesa

- 12 unidades de aceitunas

Salsa golf:
- 1/2 taza de mayonesa
- 1/4 de ketchup

Proteina:

- ltazadeloco o camarén en
cuadritos con mayonesa ;

- Ttaza de pollo desmenuzado con
mayonesa :

Decoracién (opcional):
Tomate en cuadritos

- Aceituna en cuadritos
Ciboulette

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

o
sumec ) W R S22
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https://jumbo.qcart.app/8mZY
https://santaisabel.qcart.app/5h2r

PREPARACION

Camila Rivera

@lasrecetasdelacami ) . ) . .
1. Trozalos filetes de atun con un cuchillo afilado en pequenos

. s cuadrados.
Tartaro de atun i 2. Mezcla en un bowl todos los ingredientes picados finamente
fl'eSCO y revuelve bien hasta que quede integrado. Idealmente deja

reposar por 10 minutos.
3. Luego sirve acompanado de tostadas crujientes.

INGREDIENTES

400 g de atun fresco
1cebollin

1palta

Jugo de 2limones
1cda. de salsa de soja
1cda. de mostaza
Pimienta a gusto

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

J
Santa
JUMBO -\j lsggel
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https://jumbo.qcart.app/k5F2
https://santaisabel.qcart.app/UfBJ

Camila Rivera
@lasrecetasdelacami

Hummus
de palta

INGREDIENTES

1taza de garbanzos cocidos

1/2 taza del agua de coccion o 3

cdas. tahini

2 cdas. de aceite de oliva
1palta

1diente de gjo

1punado de cilantro

Jugo de1/2limon

Sal, merkén y condimentos a
gusto

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!

JUMBO D

Santa
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PREPARACION

1. Procesa en una minipimer, licuadora o robot, los garbanzos,
palta, ajo, cilantro, aceite de oliva, jugo de limoén y sal, hasta que
formen una pasta.

2. Emplata y agrega por encima, toques de oliva, merkén y sésamo.


https://jumbo.qcart.app/69ga
https://santaisabel.qcart.app/iea6
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APERITIVOS/ENTRADAS
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Loretta Mezzano
@lorettacocina

Queso Brie con

frutillas glaseadasy

gcalletitas saladas

INGREDIENTES

- 1Queso Brie
- 1/2 taza de frutillas picadas
3 cdas. de vinagre balsamico
2 cdas. de miel
Escamas de sal de mar
Hojas de albahaca picadas

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

Santa
JUMBO, -D Isabel
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PREPARACION

(&)

Precalienta el horno a 180 °C.

. Lleva el queso Brie al horno por unos 10 minutos, hasta que el

queso esté blando en el centro.

. Calienta una sartén a fuego bajo y agrega el vinagre balsdmico

y miel. Cocina por unos 5 6 10 minutos, hasta que la mezcla
se haya espesado y reducido. Agrega las frutillas picadas y
revuelve durante unos minutos.

. Saca el queso del horno y agrega por encima, la reduccién de

balsdmico junto con las frutillas.

. Decora con albahaca fresca picada y las escamas de sal de mar.
. Sirve acompanado de las galletitas saladas.


https://jumbo.qcart.app/jy4r
https://santaisabel.qcart.app/LzCx
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PREPARACION

Jerko Fuentes
@xjerko
. Conitos crocantes:
Conitos crocantes 1. Dobla la tortilla en dos, en forma de tridngulo para formar los
conitos. Luego pintalos con un poco de aceite de oliva.
rellenos de 2. Abre una de las caras de la tortilla para dar espacio al relleno.
CeViChe y Colocaun mqndodientes para que se montenga abierta al
momento de ingresar en el horno. Si es necesario, puedes
mayonesa agregar otro mondadientes para unir el resto de las caras de la

INGREDIENTES

Conitos:
Tortilla para tacos
Aceite de oliva
Mondadientes

Ceviche:
250 g de camarones cocidos sin
cola
250 g de salmon sin piel
Perejil fresco
1 cebolla morada
1pimentodn rojo
Jugo de limoén a gusto
Lechuga
Ajo en polvo, paprika, sal y
pimienta

tortilla y no se desarme el conito.

. Hornea por 3 minutos a fuego medio o hasta que estén

ligeramente dorados. Retira los mondadientes cuidadosamente.

Relleno de ceviche:

1.

Corta la cebolla morada, pimentdn rojo y salmoén en cubos,
agrega los camarones sin cola y mezcla todo en una fuente.

. Sazona con jugo de limon, sal, pimienta, aceite, ajo en polvo y

paprika en polvo. Refrigera por 1hora aproximadamente.

. Agrega el perejil picado y rectifica con sal o pimienta, en caso de

ser necesario.

. Cuela el ceviche y reserva el jugo.
. Para el aderezo, mezcla en una fuente pequena 4 cucharadas de

mayonesa, 4 cucharadas de jugo de ceviche y orégano a gusto,
hasta formar una salsa suave y homogénea.

. Rellena los conitos con ceviche, decora con lechuga y acompana

con el aderezo de mayonesa.

Aderezo de mayonesa:
Mayonesa Cuisine & Co.
Jugo de ceviche
Orégano

Secretito: antes de utilizar la cebolla, picala y amortiguala en una
fuente con agua caliente y una cucharada de sal. Reposar por 10
minutos, cuela y listo.

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
J

o
Gumeo L U Y 52t
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https://jumbo.qcart.app/bn13
https://santaisabel.qcart.app/6dyC
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APERITIVOS/ENTRADAS

Felipe Tamayo
@cabrococina

Tacitas de masafilo

con mousse de
salmon ahumado

INGREDIENTES

Tacitas:
- 5ldminas de masa filo
- 1/2 taza de aceite de oliva
2 cdtas. de parmesano rallado
- Tcdta. de perejil deshidratado
- lcdta. de ciboulette
deshidratado
- Tcdta. de ajo granulado

Mousse de salmén:
- 150 g de salmon ahumado en frio
- 150 g de queso crema
- 75gdecremadeleche
Sal y pimienta a gusto
Jugo dellimén
Ciboulette fresco picado fino
para decorar

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

Sumeo N W Y 522
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PREPARACION

1. Paralas tacitas, extiende la masa filo horizontalmente y corta
cada ldmina de masa filo en 5 tiras.

2. Mezcla el aceite con el parmesano, gjo y hierbas.

3. Pinta cada ldmina con la mezcla de aceite y doblalas sobre si
mismas.

4. Dispone en un molde de 24 mini muffins y hornea a180°Cde 15 a
20 minutos, hasta que estén completamente doradas.

5. Mientras se hornean, procesa todos los ingredientes (menos el
ciboulette) en el vaso de la minipimer, hasta obtener una pasta
homogénea.

6. Rellena las tacitas ya frias con el mousse, usando una manga
pastelera con una boquilla a gusto. Decora con el ciboulette
picado.


https://jumbo.qcart.app/MIhz
https://santaisabel.qcart.app/m0WF

:

APERITIVOS/ENTRA

Macarena Mardones PREPARACION

@macka.milf o ) ] .
1. Adoba con limén y cilantro los camarones y ostiones. Déjalos en

un bowl, por lo menos, una hora.

Bl‘OChetaS de 2. Luego arma las brochetas con pina, ostion, queso, camardn y
. tomate cherry.
camaroncs Y 3. Ponlas ala parrilla a fuego medio por 10 minutos, jy listo!
OStloneS iPuedes acompanarlas con un rico pebre de mango!
CANTIDAD: 6 A 8 PORCIONES
Pebre:
""""""""""""""""""""""" i 1. Picatodos los ingredientes en cuadritos muy pequenos y luego
INGREDIENTES ! de eso anade aceite de maravilla o canola. Mézclalos y lo dejas
. reservado 24 horas.
Brocheta: i 2. Al dia siguiente, serd un acompanamiento perfecto para tus
1kg de ostiones brochetas, dandoles frescura e identidad.

1kg de camarones (36/40)
Tomates cherry

Queso de cabra

Aceite de oliva

Cilantro

1/2 taza de jugo de limodn
Sal fina

Pina (solo si deseas)

Pebre de mango:
1cebollin picado
Imango, no tan maduro
lTtomate
Aceite de maravilla o canola
2 tazas de cilantro
1 aji verde (el picor lo eliges tu)

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

J o
Santa
JUMBO -D Isabel
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https://jumbo.qcart.app/PGhF
https://santaisabel.qcart.app/8GZt

APERITIVOS/ENTRADAS

Antonia Quezada PREPARACION

@nutri.antoquezada ) )
1. Sobre una tabla circular comienza a hacer la base de corona con

| las hojas verdes que tengas.
Corona i 2. Coloca encima los distintos quesos, jamén y pocillos de salsas
. ~ ! para untar.
naVldena 3. Luego, una vez distribuido, comienza a colocar los demas

_______________________________________ ! ingredientes, rellena los espacios posibles e intenta que se vea lo

mds armoénico posible.

i 4. Puedes decorar con palitos de coctel, galletas, adornos de
""""""""""""""""""""""" 1 Navidad, etc.

INGREDIENTES

Base: hojas verdes (espinaca,
romero, menta, albahaca, etc.)
Distintos tipos de quesos
Frutos rojos o uvas

Aceitunas

Nueces y pasas (y otros frutos
secos)

Jamon y/o salame

Opcional: hummus, salsas

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

JUMBO -D
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https://jumbo.qcart.app/yWQG
https://santaisabel.qcart.app/DpNU
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APERITIVOS/ENTRADAS
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Sofia Gémez PREPARACION

@aprendesaludable_ . . . .
1. Pon ahervir 2 tazas de agua e incorpora 1taza de quinoa tricolor

en una olla durante 15 a 20 minutos.

Ensalada de i 2. Mientras se cocina la quinoa, comienza a cortar las verduras: el
. . 3 pepino en cuadritos, la cebolla morada y los tomates cherry.
qlﬂnoa eStllO 3. Luego corta el queso fresco y las aceitunas.
. i 4. Mezcla todos los ingredientes y cuando la quinoa ya se haya
Sriceo . enfriado, laincorporas a la mezcla.

....................................... i 5. Finalmente, usa el aderezo que mds te guste. La recomendacion
‘ es limén, vinagre, aceite de oliva, sal y pimienta.

INGREDIENTES

1taza de quinoa tricolor
1/2 pepino

1/2 cebolla morada

200 g de tomates cherry
100 g de queso fresco

15 aceitunas negras
Limon

Sal

Vinagre

Aceite de oliva (aderezo)

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/sb7E
https://santaisabel.qcart.app/pH2U

APERITIVOS/ENTRADAS (i .

Natalia Paz Paredes Cortés PREPARACION

@natalicapaz ) )
1. Pon todos los ingredientes, menos los fondos de alcachofa,

Fondos de alcachofa en una procesadora y procesa hasta que quede una pasta

! homogénea.
rellenas de hummus 2. Luego pon la pasta sobre los fondos de alcachofa y decora con

un poco de perejil.

INGREDIENTES

12 cda. de tahini

- Jugodeunlimén

- 3 cdas. de aceite de oliva

- Tdiente de gjo

- Tcdta.de sal

- 1/2 cucharadita de comino

- 1% taza de garbanzos cocidos
o una caja de garbanzos
precocidos

- 2 cdas.de agua
Perejil

- 8 fondos de alcachofa

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/VqxC
https://santaisabel.qcart.app/1g9h

.
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APERITIVOS/ENTRADAS

Maria José Ampuero PREPARACION

@cotegourmet.cl
1. Saltea enuna sartén los tomates en aceite de oliva durante
| unos 4 minutos, salpimienta y agrega azucar a gusto, hasta que
Burl‘ata i queden del dulzor deseado. Reserva.
. 2. Para hacer pesto, muele 2 tazas de hojas de albahaca en un
con tomates procesador junto a un par de dientes de ajo (opcional) y unos 80

. i g de queso parmesano y agrega unos 80-100 ml de aceite de
Confltados y DeStO oliva. Mezcla todo, salpimienta a gusto y reserva.
....................................... i 3. Para emplatar, pon los tomates cherry confitados en un plato
‘ grande y la burrata encima. Con una cucharita anda agregando
el pesto encima del tomate y de la burrata, y en distintos lugares
| del plato para que se vea lindo y se mezclen bien los sabores.
INGREDIENTES 4. Y para terminar, lo puedes coronar con unas hojitas de albahaca.

Tburrata grande o 2 medianas

350 g de tomates cherry partidos
en mitades ‘
4 cdas. de pesto

Aceite de oliva

Saly pimienta

Azucar

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/hhQL
https://santaisabel.qcart.app/dvTF

PERITIVOS/ENTRADAS

PREPARACION

Valentina Montenegro
@soynutrivale

1. Lavalos ingredientes y desinfecta los utensilios.
2. Corta todos los ingredientes en cubos o el formato que te

CeViChe acomode.

de palmitos 3. Enun bowl incorpora todos los ingredientes y sazona a gusto con
| limén, sal o aderezo a eleccidn.

4. Mezcla los ingredientes y deja reposar en el refrigeradorde 5a
10 minutos.

| . Antes de servir, vuelve a mezclar los ingredientes, jy listo para

""""""""""""""""""""""" i disfrutar!

INGREDIENTES

- llata de palmitos en conserva
cortados en rodajas o enteros
- 1/2 cebolla morada
- 1/4 pimenton verde
- 1/4 pimentodn rojo
- 1/4 pimenton naranjo
- 1/4 manojo de cilantro
Limoén a gusto
Sala gusto
Opcional: 1aji verde, 1palta, 1
diente de ajo

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

d
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https://jumbo.qcart.app/epJ8
https://santaisabel.qcart.app/AQJX

APERITIVOS/ENTRADAS

Paula Valenzuela
@paularecetas2.0

Torta panqueques
de espinaca

INGREDIENTES

Panqueques:
300 g de espinacas
blanqueadas (dejarla 5 minutos
en agua hirviendo)
1taza de leche descremada
Thuevo
1taza de harina (integral, de
avena, arroz o blanca)
Saly condimentos a gusto
Un chorrito de aceite de oliva

Relleno:
5 huevos duros
3 zanahorias ralladas
1/4 de pechuga de pollo cocida
2 potes de yoghurt natural (310g)
3 arbolitos de brécoli
9 cabezas de espdrragos
Tomates cherry
1/2 pepino
Sal, aceite, pimienta y limén a
gusto

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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PREPARACION

1.

Coloca todos los ingredientes de los panqueques en la licuadora,
mezcla bien y luego anda colocando porciones de la mezcla con
un cuchardén en una sartén y con un chorrito de aceite de oliva.

. Una vez que comienza a despegarse por los lados, dalo vuelta y

ddralo por el otro lado. Repite el proceso con toda la mezcla.

. Pararellenar, separa las claras de las yemas de los huevos y

luego muele. Alina con sal y pimienta. Ralla la zanahoria, alina y
agrega yoghurt natural. Deshilacha la pechuga de pollo, alina y
agrega yoghurt natural.

. Para armar, coloca un panqueque en la base, luego una capa

de clara de huevo, pangueque, capa de zanahoria, pangueque,
capa de yema de huevo, panqueque, capa de pollo, panqueque,
zanahoria y termina con un pangqueque con brécoli procesado,
encima.

. Decora por arriba con tomates cherry, rodajas de pepino y

espdarragos.


https://jumbo.qcart.app/OIIv
https://santaisabel.qcart.app/yQsw

O
APERITIVOS/ENTRADAS

Patricio Astudillo
@elmotivadococina

Laminas de salmén

fresco con salsa
acevichada

INGREDIENTES

600 g de salmoén

- Tcda. de chancaca (polvo)
- 1frasco de alcaparras

Salsa acevichada:

4 cdas. grandes de mayonesa

- Tun.de yoghurt natural tipo

griego
Jugo de limén de pica a gusto

- Tcda. de pasta de aji amarillo

Sal y pimienta a gusto
2 cdas. de caviar de salmon

Mango caramelizado:
- 2un.de mangos
4 cdas. de azucar

- 1/2 taza de vino blanco
- 1/2 cda. de albahaca picada

(opcional)

Gelatina de azafran:

- 120 ml de jugo de mango
- 1pizca de azafrdn

- 3cdas.de azucar

2 un. de colapez

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Limpia el salmoén y corta ldminas tipo sashimi.
2. Arma el salmoén con ayuda de un molde, espolvorea chancaca en
polvo y sopletea levemente.

Mango caramelizado:

1. Pica el mango en cubos pequenos, aparte carameliza azucary
agrega el vino blanco y disuelve el caramelo. Opcional, agregar
la albahaca.

2. Agrega el mango y cocina de 8 a 10 minuto a fuego bajo, rectifica
el sabor, reduccién del alcohol y enfria.

Salsa acevichada:

1. Mezcla la mayonesa con el yoghurt tipo americano, agrega el
jugo de limon, la pasta de aji amarillo (cuidado con el picor),
mezcla y rectifica condimento.

2. Agrega el caviar de salmén y mezcla cuidadosamente.

Gelatina:

1. Hierve el jugo de mango con azucar y los pistilos de azafran.

2. Aparte, sumerge los colapez en agua con hielo.

3. Agregalos colapez al jugo tibio, revuelve y dispone en una
fuente previamente cubierta con alusa plast.

4. Enfria de 2 a 4 horas hasta que se gelifique.

Montaje:

1. Dispone la salsa acevichada como base en un plato, amolda el
mango y sobre este, el salmon.

2. Con ayuda de una corta pasta, corta una fina lamina de
gelatina.


https://jumbo.qcart.app/XZpw
https://santaisabel.qcart.app/gTMd

O
APERITIVOS/ENTRADAS

bl

Carola Almarza PREPARACION

@carolaalmarza ) )
1. Prepara un caramelo rubio poniendo el azdcar en una sartén.

QueSO cremacon Cuando esté listo, agrega las almendras tostadas y mueve
peStO’ Cranberl‘les caramelo. Vacia las almendras con caramelo en un silpat o en
y a]mendras un papel mantequilla engrasado. Cuando estén frias, pica las
. almendras en trozos gruesos.
Ca]famellzadas 2. Pon en un bowl el queso crema, agrega sal, pimienta negra, las

i la sartén para que todas las almendras queden banadas de

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, | amapolas y la ralladura de limén. Mezcla con un tenedor hasta
‘ formar una pasta donde todo esté bien integrado.
3. Cubre el interior de un pocillo, o un molde de unos 250 ml de
| capacidad aprox., con film pldstico.
INGREDIENTES i 4. Vacia en el molde o pocillo la mitad de la pasta de queso crema 'y
aplasta bien con una cuchara.
1pag.de queso cremade 227 ga : 5. Agrega el pesto, sobre él las almendras caramelizadas y sobre
temperatura ambiente ! estas los cranberries.
1cda. de semillas de amapola 6. Aplasta bien con la mano para compactar.
Ralladura de 1limén 7. Anade la otra mitad de la pasta de queso crema. Aplasta bieny

Sal cubre con film pldstico.
Pimienta negra recién molida 8. Refrigera al menos 2 horas.

1a 2 cdas. de cranberries algunas semillas rojas como cranberries o zarzaparrilla, y si
1/4 taza de almendras tostadas quieres, semillas de granada.

2 cdas. de pesto 9. Desmolda y decora con hojas verdes (menta, por ejemplo),
1/2 taza de azucar 10. Acompana con tostadas o galletitas saladas.

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/XAtk
https://santaisabel.qcart.app/Gafg

Yvette Sepulveda
@mamaguecocina

Crostinis de Queso
Camembert
y arandanos

INGREDIENTES

1pan baguette

Aceite de oliva

1taza de ardndanos congelados
1Queso Camembert

Unas gotitas de limén

Jarabe de agave o endulzante
agusto

Sal

Pimienta

Romero o ciboulette para
decorar

P/

v

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1.

2.

3.

Corta el pan en rodajas y pon a calentar una sartén con un poco
de aceite de oliva.

Pon sobre la sartén los panes y voltea por ambos lados hasta
que estén dorados.

Para la mermelada, en una ollita pon los ardndanos congelados
con un chorrito de agua, unas gotitas de limén y dos cucharadas
de jarabe de agave o endulzante a gusto, espera que hiervan

y comienza a revolver, aplastando poco a poco los ardndanos.
Una vez que haya reducido lo suficiente, agrega sal y pimienta a
gusto.

. Para montar, pon un trocito de queso sobre los panes dorados,

luego la mermelada de ardndanos y hojitas de romero o
ciboulette para decorar.


https://jumbo.qcart.app/k6vu
https://santaisabel.qcart.app/0E5l

Carolina Pye
@nutricaropye

Ninitos envueltos
decarncy
verduras

INGREDIENTES

500 g de posta cortado en
churrascos

1/4 unidad de pimenton rojo
1puerro cortado en tiras

5 hojas de acelga
1zanahoria cortada en tiritas
finas

1taza de salsa de tomate
Ajo, sal, pimienta a gusto

2 cdas. de aceite de oliva
Mondadientes

Papas milhojas:

- 600 gde papao 4 papas
grandes
3 yemas de huevo
1caja de crema de leche
40 g de queso parmesano
rallado
Sal, pimienta y nuez moscada
molida

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

o
Gumeo L U Y 52t

cencosud 00 G & d

PREPARACION

Estira un churrasco sobre un plato o tabla y condimenta con sal,
pimienta y ajo en polvo.

. Pon sobre él una hoja de acelga estirada sin la vena central

(parte blanca).

. En el centro sobre la acelga, pon de forma paralela el resto de las

verduras en tiras.

. Enrolla las verduras con la carne y afirmalo con mondadientes.

Repite hasta utilizar todos los ingredientes.

. Agrega en una sartén aceite de oliva y dora los rollitos por unos 5

minutos, girdndolos para cocinar por todos lados.

. Agrega las verduras sobrantes cortadas en cubitos (zanahoria,

puerro, pimentén).

. Alina a gusto y cocinalos tapados durante 5 minutos mds.

Papas milhojas:

1.

Lava, pelay corta las papas en chips (como papas fritas
envasadas).

. Mezcla en un bowl las claras con la crema. Condimenta.
. Colocalas papas en capas (como una lasana) en una budinera

para horno, agregando, entre cada capa, 3 cucharadas de la
mezcla de crema con yema de huevo.

. Repite hasta que se acaben los ingredientes. Cuando ya estén

todos los ingredientes en la budinera, sobre la Ultima capa de
papas espolvorea el queso rallado.

. Hornea a fuego medio a 180 °C durante 40 minutos, hasta que las

papas estén cocidas y el queso gratinado.


https://jumbo.qcart.app/wxyk
https://santaisabel.qcart.app/eBqG

7
N—

Kaschka Glazewska
@kaschkagla

PREPARACION

1. Lavay seca las pechugas de pollo.

Rollitosde po]lo al | 2. Aplana con ayuda de un uslero para obtener unos filetes muy

finos o delgados.

VapOI‘ con Zanahoriay 3. Salpimienta y espolvorea con el orégano.

. Limpia las verduras, pela las zanahorias y cértalas en bastones o
________ almendras julianas (calculando aproximadamente 2 bastones de zanahoria

para los filetes de pechuga).

N

CANTIDAD: 6 A 8 PORCIONES . 5. El resto de las verduras también se cortan en tiras de
""""""""""""""""""""" i aproximadamente Tcm.
INGREDIENTES . 6. Cocina las verduras (menos el pimentén que cortaste en tiras) al

vapor por unos 15 minutos y deja enfriar.

8 filetes de pechuga de pollo 7. Coloca las verduras en bastones en el centro de los filetes de

100 g de porotos verdes enteros | pollo. _ _ ‘ _
1rama de apio (pelado sin hojas) i 8. Enrolla y sujeta con un hilo de cocina o mondadientes.

3 zanahorias peladas 9. Cocina al vapor durante 20 minutos.

30 g de almendras fileteadas 10. Para el acompanamiento, corta las zanahorias restantes en
1/2 pimenton rodajasy mézclcilos con las olmendrqs. '

1cda. de orégano 11. Alina el acompanamiento con el aceite, vinagre y sal.

1cda. de vinagre . 12.Sirvelo caliente con los rollitos de pollo y, de manera opcional,

4 cdas. de aceite de oliva | agrega unas papitas cocidas.

Sal, pimienta ! 13.Co|9co un poco de perejil finamente picado, para decorar

1cda. de perejil finamente encima del plato.

picado

Adicional

Hilo para la cocina o
mondadientes

Mini papitas cocidas para
acompanar

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/cfP5
https://santaisabel.qcart.app/dGkw

Natalia Paredes
@nataliaapaz

Pavo al horno con
risottode
champinones

INGREDIENTES

Risotto de champifiones:

- 400 gde arroz arborio o arroz
especial para risotto

200 g de champinones frescos
1cebolla grande

2 dientes de gjo

50 g de mantequilla

1,5L de caldo de pollo o de
verduras

50 g de queso crema

Un poco de albahaca fresca o
seca para decorar

Aceite de oliva, sal y pimienta
negra recién molida

Pavo al horno:
750 g de pechugas de pavo
deshuesada

1cdta. de sazonador de carne de

tacos

2 cdtas. de miel

1/2 taza de agua

3 cdas. de salsa de soya

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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PREPARACION

Risotto de champiiiones:

1.

2.

Pela la cebollay el gjo, picalos finitos con el cuchillo.

En una olla o sartén grande, echa un poco de aceite, mantequilla
y luego pon a fuego medio. Cuando esté caliente incorpora la
cebollay el ajo, mientras, revuélvelo de vez en cuando. Cocina
alrededor de 5 minutos.

. Incorpora los champinones y un poco de pimienta negra molida

alaollay cocinalos juntos durante 5 minutos mds.

. Calienta el caldo que vayas a utilizar, para ir echdndolo al risotto

caliente.

. Incorpora el arroz y revuelve bien junto al resto de ingredientes

durante un par de minutos.

. Anade caldo con un cuchardn grande y cuando el arroz lo haya

absorbido casi por completo, vuelve a anadir otra medida.
Continta el proceso durante 15 a 20 minutos.

. El arroz debe estar cremoso y con el centro hecho.
. Espera 5 minutos de reposo con la olla tapada, sirve bien

caliente.

Pavo al horno:

1.

Prepara la mezcla del sazonador de carne de tacos, la miel,
elaguay la salsa de soya para marinar el pavo previamente
descongelado. Marinar al menos por 2 horas como minimo.

. Calienta elhorno a 180 °C.
. Pon el pavo marinado en una fuente de horno y cocinalo por 1

hora o hasta que el pavo esté cocido.

. Corta el pavo en rodajas y déjalas tapadas en el liquido de la

coccion.


https://jumbo.qcart.app/HQRZ
https://santaisabel.qcart.app/T5aY

Javiera Casanueva
@cocinabyjavi

Pollorelleno de queso
crema, espinacay
champinones

INGREDIENTES

4 pechugas de pollo
deshuesadas

Espinaca a gusto

250 g de queso crema
1bandeja de champifones

Alino:
1cdta. de sal
4 cdas. soperas de aceite de
oliva
1cdta. de romero
1cdta. de pimienta
Palitos de brocheta

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Saltealos champinones en una sartén con un poco de aceite de
olivay sal. Deja entibiar.

2. Enun bowl agrega la espinaca cruda cortada en chiffonade, el
queso crema y los champifnones previamente cocinados. Reserva
para utilizar mds tarde.

3. Continua cortando la pechuga de pollo alo largo, intentando
que no se separen completamente ambas mitades, agrega la
mezcla previamente preparada a lo largo y con cuidado forma
un rollito, atraviésalo con 2 palitos de brocheta a lo ancho,
amarralo bien con un trozo de cdnamo, luego pon sobre la lata
de horno y reserva.

4. Por otro lado en un pocillo, agrega el aceite de oliva y
condimentos. Revuelve bien y por ultimo agrega al pollo relleno,
procura gque quede bien adobado por ambos lados con ayuda
de una brocha, lleva al horno a 200 °C por 20 minutos. Una vez
transcurrido ese tiempo, corta en medallones y sirve con tu
guarnicion preferida.


https://jumbo.qcart.app/sAp3
https://santaisabel.qcart.app/qfBo

Sofia Gémez
@aprendesaludable_

Ratatouille

INGREDIENTES

Salsa casera:

4 tomates maduros (500 g)
1 cebolla grande (200 g)
1cabeza de dientes de ajo
1 pimenton rojo (150 g)
Aceite de oliva

Sal

Alinos a gusto (recomiendo
pimienta, comino, orégano,
tomillo, albahaca)

Ratatouille:

2 zapallos italianos
2 berenjenas
4 tomates pequenos

Salsa de tomate casera que se

prepard anteriormente

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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PREPARACION

Salsa casera:

1.

Corta todas las verduras, luego lo llevas al horno o freidora de
aire, le pones aceite de oliva y sal por encima.

. Cocina por 25 minutos a 200 °C hasta que estén doradas y

cocidas.

. Luego laincorporas a una procesadora junto con los alinos para

mezclar todo y que quede una textura de salsa.

Ratatouille:

1.

Una vez que ya tienes la salsa de tomate lista, la pones en una
fuente como base del Ratatouille, luego cortas en rodajas finas y
de tamano similar el tomate, berenjena y zapallo italiano.

. Calienta elhorno a 180 °C.
. Luego coloca las verduras de manera intercalada, es decir, una

rodaja de berenjena, otra de tomate y otra de zapallo italiano,
juntalas en tu mano una encima de la otra y colécalas en la
fuente.

. Cuando completes con verduras la fuente, le echards aceite de

olivay sal por encima.

. Introduce la fuente al horno por Thora a 180 °C, jy listo para

disfrutar!


https://jumbo.qcart.app/ndAP
https://santaisabel.qcart.app/h2Bk

Daniela Pizarro
@danielapazcocina

Lomode cerdo
grillado conpuréde
papasalhigo

INGREDIENTES

Lomo de cerdo grillado:
- 4 medallones de cerdode 180 g c/u
- Sal
Pimienta
- Aceite de oliva

Salsa de alcaparras:

- 25 gdealcaparras

- 200 g desalsade carne
- 50 g de crema fresca

- 20 cc de aceite de oliva

Puré de papas con higos:

- 500 gde papas

- 100 g de higos picados

- 25 gde mantequilla sin sal
- 50 ccde cremadeleche

VEGETALES GLASEADOS
INGREDIENTES

Esparragos:

- 350 g de espdrragos frescos

- 30 gde mantequilla

- 100 cc de caldo de verduras o agua
- Sal

Tomates asados:
- 200 g de tomates cherry
- 25 cc de aceite de oliva
- Sal
Pimienta

Champiinones:

- 400 g de champinones
- 30 cc de aceite de oliva
- 50 ccdevino blanco

- Sal

PREPARACION

Salsa de alcaparras:

1. Saltea las alcaparras en 20 cc de aceite de oliva, agrega
la salsa de carne, hierve por 5 minutos.

2. Agrega la crema fresca. Hierve por 3 minutos mds.

Lomo de cerdo grillado:

1. Condimenta los medallones de cerdo con sal, pimienta y
aceite.

2. Calienta la grillay pon los medallones para comenzar a
darles coccién.

Puré de papas con higos:

1. Calienta la crema con la mantequilla y reserva.

2. Cocinalas papas a partir de agua fria con sal.

3. Una vez que las papas estén cocidas, muélelas y agrega
la crema de leche tibia con la mantequilla y revuelve.

4. Agrega los higos picados y mezcla.

5. Condimenta el puré con sal y pimienta.

Espdarragos:
Calienta la mantequilla y agrega los espdrragos. Dale
coccion por 10 minutos, agrega el fondo de verduras o
agua.

Tomates asados:

1. Pon los tomates en una bandeja, condimenta con aceite
de oliva, sal y pimienta.

2. Hornea a 180 °C durante 15 minutos.

Champinones:

1. Calienta el aceite, agrega los champinones y
condimenta con sal.

2. Una vez que estén dorados, apaga con vino blanco.

3. Y cuando el alcohol esté evaporado, dale coccidén
durante 10 minutos.

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu

carrito de compras!
(d o
Santa
JUMBO -D Isabel
cencosud ° ° ccccccc d


https://jumbo.qcart.app/ShkT
https://santaisabel.qcart.app/KZDD
https://jumbo.qcart.app/ShkT
https://santaisabel.qcart.app/KZDD

José Chaparro PREPARACION

@mc_chap_asador ) o i
1. Pon ahervirlos zapallos italianos por 10 minutos, luego de

Zapal]os italianos ahuecados. Para el relleno sofrie las cebollas junto con el ajo y los
champinones. Agrega los porotos verdes, el maiz, las zanahorias
rellenos cortadas en cubitos y las arvejas, todo previamente cocido, junto

con el vino. Sazona con sal y pimienta a gusto.
""""""""""""""""""""" . 2. Revuelve bien y deja cocinar unos minutos hasta que se evapore
CANTIDAD: 6 PORCIONES } el alcohol. Luego incorpora la crema espesa junto al queso

_______________________________________ i mozzarella rallado a gusto. Vuelves a revolver bien hasta que

: esté todo incorporado y lo sacas del fuego.
INGREDIENTES . 3. Rellenas los zapallos con la preparacion, espolvoreas mds queso
por encimay lo llevas al horno precalentado a 180 °C por 20
minutos o hasta que el queso se gratine. Luego de esto lo sacas
delhornoy lo sirves acompanado de arroz.

| esto los partes por la mitad y le sacas el centro, dejandolos

3 zapallos italianos

120 g de maiz

120 g de champinones
120 g de porotos verdes
1 cebolla morada

3 zanahorias

120 g de arvejas

4 dientes de qjo

120 ml de vino blanco
200 ml crema espesa
Queso mozzarella a gusto

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!

Jd
Sumec ) W R 2t2

cencosud ° ° ccccccc )d


https://jumbo.qcart.app/4LgO
https://santaisabel.qcart.app/x5Zg

Sofia Pizarro
@sofiapizarrolo

Strogonoff de
champinones

INGREDIENTES

4009 de punta paleta picada en

trozos pequenos

Salde mar

2 cdas. de harina

1cda. de mantequilla
1cebolla blanca picada en
pluma

400 g de champinones
laminados

200 ml de crema

Alinos (pimienta, pimenton
paprika, etc.)

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

Sumeo N W Y 522

cencosud 00 cencosud

PREPARACION

1. Agrega mantequilla en una sartén grande y luego la carne
troceada, cocina a fuego medio-alto.

. Cuando esté lista, agrega la cebolla y sofrie hasta que esté
blanda.

. Agrega los champinones y cocina hasta que se reduzcan.

. Agrega la cremay 2 cdas. de harina, revuelve muy bien.

. Deja cocinar hasta que tome consistencia.

. Prueba y ajusta el nivel de sal.

. iSirve y siéntate a disfrutar!

N

NOO bW


https://jumbo.qcart.app/mvtA
https://santaisabel.qcart.app/GPRn

Lyz Velasquez
@lyzesmeralda

carne
alaolla

INGREDIENTES

950 g de choclillo

3 tomates grandes

3 zanahorias pequenas
1cebolla grande
1diente de gjo

300 ml de vino tinto
500 ml de agua
Condimentos: sal, pimienta, aji
color, alino completo
Almendras picadas
Orégano fresco

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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PREPARACION

. Pela zanahorias y tomates, corta los tomates en gajos y las

zanahorias en circulos. Reserva.

. Corta la cebolla en julianas grandes (gajos) y el ajo en cuadritos.

Reserva.

. Agrega en una olla un poco de aceite y sella la carne por todas

sus caras. Una vez sellada, retira y anade el tomate, zanahoria,
cebolla, ajo y condimentos. Revuelve y deja cocinar durante 76 8
minutos.

. Agrega carne y vino. Deja evaporar el alcohol durante 10 minutos.

Anade agua vy tapalo.

. Cocina durante 3 horas a fuego medio bajo y sin abrir la tapa.
. Pasadalas 3 horas, saca la carne y lleva a una licuadora las

verduras con el caldo. Una vez licuada, devuelve a la ollay
espera a que se reduzca durante 10 a 15 minutos. Se formard una
salsa con la que podrds acompanar la carne.

. Sirve, decora con almendras picadas y orégano.


https://jumbo.qcart.app/EJ70
https://santaisabel.qcart.app/TwNZ

Maria José Ampuero PREPARACION

@cotegourmet.cl o o )
1. Cortalos zapallos italianos con la maquinita que corta en espiral

sDaghetti de Zapallo y sino la tienes, los cortas en tiritas bien finas.

2. Saltea en un wok o sartén grande en aceite de oliva con la

italiano con mantequilla, los tomates cherry, los champifiones y camarones.
| Salpimienta, agrega el ajo en polvo y deja que todos los sabores
camaroncs y ! se mezclen bien.
Verduras 3. Agrega los zapallos italianos y saltea mezclando todos los

‘ sabores, hasta que esté todo caliente. Rectifica el sabor.
"""""""""""""""""""""" i 4. Sirve con unas hojitas de albahaca encima, jy a disfrutar!

INGREDIENTES

4 zapallos italianos

200 g de camarones pelados
- Tbandeja de champiriones

laminados

200 g de tomates cherry

cortados por la mitad

Sal, pimienta

Aceite de oliva

Mantequilla

Ajo en polvo (opcional)

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

JUMBO -D

cencosud 00
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https://jumbo.qcart.app/oMpa
https://santaisabel.qcart.app/RpFr

Natalia Gonzdlez PREPARACION

@natyvidasaludable ) . o
1. Toma un bistec y enrdllalo con una rebanada de jamdn serrano,

ROllitOS de carne pon unas gotitas de aceite, una cucharadita de queso crema,
y quceso saly pimienta a gusto.
~ 2. Ahora haz este mismo paso con todos los rollitos.
aCOlnpanadO de 3. Para que te queden firmes y no se desarmen, aprieta con hilo
A 1411 s de envolver. Dale la forma de un paquete para que lo puedas
pure rustico colocar en tu sartén antiadherente junto a algunas pinceladas
de aceite de oliva.

4. Cocinalos hasta que la carne esté dorada y el queso esté
_______________________________________ | fundido. Puedes agregar algunas cucharadas de agua para que

i una cucharadita de queso mozzarellag, trocitos de diente de qjo,

los rollitos queden mds humedos.

INGREDIENTES 5. jAhora puedes disfrutar unos deliciosos rollitos y un puré rustico!

8 bistecs largos semi delgados

8 rebanadas de jamon serrano

2 cdas. de aceite de oliva

8 cdtas. de queso mozzarella

8 cdtas. de queso crema

1diente de gjo finamente picado
Saly pimienta a gusto

Puré rustico con cebolla caramelizada:

1. Picala cebolla en pluma, calienta una sartén con un poco
de aceite de oliva y cocinala a fuego medio. Agrega un
poco de sal y mueve cada cierto tiempo por 20 a 25 minutos
aproximadamente. La cebolla se carameliza sola y para que no
se queme, ve agregando un poco de agua caliente.

2. Cocina las papas con piel, sin cortar y enteras. Se cocinan en
agua helada, a fuego medio por 40 minutos.

3. Cuando ya estén blandas por dentro, saca el agua, pisalas y
condimenta con sal, pimienta, romero y un chorrito de aceite de
oliva. Deja reposar por 5 minutos.

4. Pasado el tiempo, muélelas con un tenedor, agrega la

Puré rustico con cebolla
caramelizada:

6 papas medianas

1cebolla mediana

1/2 pag. de ciboulette finamente

picado ! mantequilla y prueba el sabor.

Romero i 5. Recuerda que como es rustico debe quedar con trozos mads
Sgl . grandes para que se sienta la papa.

Pimienta

6. Agrega la cebolla caramelizada y el ciboulette finamente

2 cdas. de mantequilla picado. Incorpora bien, jy disfrutal

1cda. de aceite de oliva

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

o
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https://jumbo.qcart.app/gbCY
https://santaisabel.qcart.app/68HS

Mariana Pardo
@plantaenlacocina

Beef wellington
vegana

INGREDIENTES

3 Not meat burger
(hamburguesas veganas)
1cebolla

3 dientes de gjo
1zanahoria mediano

1/2 pimentdn rojo mediano
1cda. de salsa de soja

1/2 cda. de comino

1/2 cda. de pimentdn rojo en
polvo

1/2 cda. de orégano

Masa:

22 tazas de harina

4 cdas. colmadas de margarina
1/2 tazas leche vegetal + 2 cdas.
de vinagre de manzana

Sal (1/4 cdta. aprox.)

Agua helada (ir de a poco)
Leche vegetal y margarina para
pincelar

*Puedes usar una masa para
pascualina silo deseas.

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

JUMBO -D

cencosud 00
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PREPARACION

. Ponla harina en un bowl y haz un hoyo para ponerla saly la

margarina. Mezcla con los dedos, hasta tener una arenilla. Luego
agrega la leche vegetal con la mezcla de vinagre y, de a poco,
agrega el agua hasta tener una masa que no se pega en los
dedos. Lleva al refrigerador por 30 minutos, como minimo.

. Mientras, rompe las hamburguesas y ponlas en un bowl, hasta

formar una masa. Luego saltea la cebolla y los otros vegetales,
con salsa de soja. Agrega el salteado a las hamburguesas
molidas, mds los condimentos.

. Saca la masa. Extiéndela en un rectdngulo, agrega la mezcla

en el centro y esparcelo alo largo. Cierra como un sobre o una
empanada y redondea las puntas. Luego dalo vuelta y con la
masa sobrante, extiende y haz tiras. Luego ponlas encima de la
masa para hacer un diseno lindo.

. Pincela la mezcla de leche vegetal con margarina encima.
. Ponla en el horno usando papel mantequilla abajo o mat de

silicona. Hornea por 30 o mds minutos, hasta que esté dorado por
encima.


https://jumbo.qcart.app/pWAR
https://santaisabel.qcart.app/O5Mc

Valentina Navarro
@recetasquevalen

Papas al gratin
con cebolla
caramelizada

INGREDIENTES

6 papas medianas

2 cebollas medianas
1bandeja de champinones
100 g de queso parmesano
100 g de queso mantecoso
3 cajas de crema (de 200ml)
10 g de mantequilla

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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PREPARACION

o

10.

Corta cebolla a plumay ponla en una sartén a fuego bajo con
aceite de oliva, sal y pimienta. Revuelve y deja que se caramelice.
Mientras, sigue revolviendo entre pausas, siempre con el fuego
bajo.

. Pelay corta las papas en [dminas redondas muy finas. Luego

ponlas en un bowl con agua fria para que no se oxiden.

. Corta champinones en cubos y sofrie con aceite de oliva y sal,

hasta que estén dorados.

. Agrega toda la crema y revuelve. Apaga en la primera burbuja

de hervor.

. Sigue revolviendo la cebolla que, de a poco, se comenzard a

caramelizar con la propia azucar de la cebolla (no es necesario
agregarle mds azucar).

. Precalienta el horno a 200 °C.
. Ralla queso mantecoso y parmesano. Finalmente, derrite la

mantequilla.

. Para armar el gratin, pincela el fondo del pyrex con mantequilla.

Agrega la primera capa de crema con champinones y luego una
capa de papas. Repite y, en esta segunda capa sobre las papas,
pon la cebolla caramelizada y el queso mantecoso.

. Repite 2 capas mds de crema y papa, para poner sobre esta,

gueso parmesano.
Lleva al horno por 20 minutos sin grillar y luego, 10 minutos
mads con el grillador puesto para que se dore. Y listo, a disfrutar!


https://jumbo.qcart.app/9xSD
https://santaisabel.qcart.app/JVce

e

Isidora Carvallo
Isidora Ithurbisquy
@cocinandoandox?

Noquis de zapallo
con frutos secos
caramelizados

INGREDIENTES

1/2 kg de papas

1taza de puré de zapallo
22 tazas de harina (aprox.) +
para enharinar

Sal y pimienta a gusto
1cebolla grande

125 g de mantequilla

5 dientes de gjo

Frutos secos caramelizados
Opcional: cilantro, tomates
cherry, queso de cabra

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

Sumeo N W Y 522
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PREPARACION

1. Pelay cuece las papas, luego muélelas y condimenta.

2. Cuece el zapallo, muélelo y condimenta.

3. Enun mesdén limpio, pon el puré de papas, puré de zapallo y la
harina de a poco. Anda haciéndolo con tus manos, hasta lograr
una masa manipulable.,

4. Forma rollitos, corta pequenos trozos y pasa a cada uno por un

tenedor.

. Hierve agua y cocina los foquis hasta que floten.

. Por otro lado, corta y cocina una cebolla hasta caramelizar.

. Derrite la mantequilla junto con el gjo picado bien pequeno.

. Pon los noquis cocidos sobre la mantequilla derretida con gjos y

saltea unos minutos.

9. Almomento de servir pon la cebolla caramelizada, frutos secos
caramelizados, queso de cabra, tomates cherry y cilantro.

oo N Oov o

Secretito: para caramelizar los frutos secos puedes cortarlos en
pedazos mds pequenos y llevar a una sartén con 1 cda. de alulosa
en polvo y 1cda. de agua, revolver hasta caramelizar, una vez frios
puedes volver a cortar o triturar.


https://jumbo.qcart.app/40Du
https://santaisabel.qcart.app/XFiU

Vania Rivas
@vanirivas

Salmon con
tallarines
de zapallo

INGREDIENTES

4 zapallos italianos medianos
4 trozos de salmon

Aceite de oliva

Sal

Merkén

Pimienta

1tarro de crema de leche

Ajo

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!

JUMBO -D
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PREPARACION

1. Pon el salmoén sobre un papel aluminio y alina con aceite de oliva,
saly merkén. Lo pones al horno por 25 minutos a 200 °C.

2. Corta los zapallos con el cortador para verduras en forma

de fideos. Pone una sartén con aceite de oliva, incorpora los
zapallos y los alinas con sal, pimienta y ajo a gusto.

3. Esperas que se cuezan y le agregas el tarro de crema de leche.

Hasta que veas que estdn cocinados, los sacas y emplatas.


https://jumbo.qcart.app/D3LQ
https://santaisabel.qcart.app/uxpW

Javiera Cortéz
@nutrijavicortez

Strudel de salmon
y brocoli

INGREDIENTES

200 g de salmoén enlatado o
fresco (previamente cocinado)
cortado en cubos

100 g de espinaca picada en
tiras

50 g de brécoli cocinado

4 cdas. dericota

2 masas de pascualina

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!

JUMBO -D
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PREPARACION

1. Sobre una superficie lisa, limpia y seca, extiende una de las
masas de pascualina.

2. Como base y formando un rectdngulo, agrega el salmoén al
centro. Luego agrega laricota alo largo sobre el salmon.

3. Incorpora el brécoli previamente picado junto con la espinaca.

4. Forma el strudel y ciérralo. Luego envuelve de igual forma con la
otra masa de pascualina.

5. Precalienta el horno a 180 °C.

6. Hornea durante 30 a 35 minutos.


https://jumbo.qcart.app/aW54
https://santaisabel.qcart.app/lc8X

Joaquin Cisternas
@asadoreschilenos

Filete grillado
acompanado de
pastelerade

INGREDIENTES

Carne:
4 medallones de filete
Pimienta
Sal
200 g de tocino

Pastelera:
600 g de choclo congelado o0 6
choclos grandes
1,5 tazas de leche
8 hojas de albahaca
Sal
1cda. de harina (para espesar)

Salsa de frutos rojos:
1taza de frutillas
1taza de arandanos
1taza de frambuesas
2 cdas. de aceite de oliva
1taza de vino tinto
Media taza de azucar

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!

U
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PREPARACION

Carne:

1.

Corta en medallones de 5 a 6 cm de grosor y sazénalos con sal
gruesa y pimienta por las caras superiores.

. Después de unos minutos, usa el tocino para envolverlos por las

caras del costado y luego inserta dos brochetas que afirmen el
tocino al corte.

. Déjalos en la parrilla unos 10 minutos por lado, a fuego bajo-

medio, para evitar que se selle mucho por una cara y obtener asi,
una coccion uniforme.

Pastelera:

1.

Usa choclos crudos, sacales las hojas para ir desgrandndolos y
dejarlos en una fuente.

. Enla fuente agrega albahaca, leche y sal, para luego procesar

en la licuadora. Licua esta mezcla por 3 a 5 minutos.

. Anade la mezcla a una olla junto con la harina, luego cocina por

20 minutos en una olla a fuego medio para lograr la coccidn de
la mezcla, revuelve para evitar posibles grumos y no se pegue en
la olla usada.

. Sila mezcla queda un poco liquida y dependiendo del gusto,

puedes cernir harina para obtener una mezcla mds espesa
(parecido a un puré).

Salsa de frutos rojos:

1.

Corta en trozos la frutillg, los ardndanos y las frambuesas, para
luego licuar por 2 minutos.

. Calienta dos cucharadas de aceite de oliva en una olla y anade

el azucar a fuego muy suave durante 10 minutos. Se recomienda
tapar la olla, asi, la coccidon serd mds uniforme y rapida.

. Anade los frutos rojos en el aceite y el azucar, sube la potencia

del fuego y, cuando alcance el punto de ebullicién, aplica el vino
y deja reducir 10 a 15 minutos.

Una vez que estén todos los componentes, sirve en un plato los tres
acompanamientos y verds lo bien que se complementan entre si.


https://jumbo.qcart.app/eN6a
https://santaisabel.qcart.app/JRid

Belén Isuani
@cookingnutri

Lasagna
low carb

INGREDIENTES

Salsa de queso:
- 3tazas deleche
2 cdas. de harina
2 cdas. de crema espesa
150 g de queso mantecoso
picado
Cilantro
Condimentos como sal, pimienta,
ajo

Salsa boloiesa:
Carne molida bajo % de grasa
Aceite para sofreir, sal, pimienta
500 ml de salsa de tomate

Base:
Laminas de palmito (yo usé las
palmipasta de @jumbochile)

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

(&)

Agrega la leche en un mini bowl y disuelve las 2 cucharadas de
harina revolviendo bien.

. Enuna olla chica o mini sartén, que sea antiadherente, agrega la

leche, después el queso y la crema. Revuelve hasta que espese.

. En otra sartén agrega una cucharadita de aceite hasta que

caliente, después echa la carne, cilantro, revuelve hasta que esté
cocida y agrega cilantro.

. Por ultimo, agrega primero en una fuente una capa de salsa de

queso, luego ldminas de palmito cubriendo todo, después salsa
bolonesa, de nuevo Idminas de palmito y asi, ir intercalando una
auna.

. Espolvorea queso rallado arriba.
. Hornea de 20 a 25 minutos, hasta que esté dorada.


https://jumbo.qcart.app/w7gB
https://santaisabel.qcart.app/pQC1

Bruno Nervi PREPARACION

@sin_nervios
Lomo vetado:

1. Cubre ellomo con aceite de oliva y salpimienta.

3. Sella ellomo a fuego alto en la parrillg, olla o sartén.

Lomo vetado tipo 2. Déjalo en el ahumador/horno durante 3 horas a 135 °C.

roast con 4. Deja reposar la preparacion durante 15 minutos para que los
Verduras jugos internos se redistribuyan.
confitadas Verduras confitadas:

i 1. Corta rusticamente vegetales en trozos grandes y déjalos en una
CANTIDAD: 5 PORCIONES . olla(idealmente de hierro).
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, i 2. Cubre los vegetales en aceite de oliva hasta media altura.
3. Ponla olla con los vegetales a fuego minimo durante 45 minutos o
hasta que los vegetales puedan ser atravesados por un tenedor
sin resistencia alguna.

INGREDIENTES

1,5 kg de lomo vetado
8 cebolla

3 pimentones rojos

2 pimentones verdes
1kg de zanahoria

4 dientes de gjo
Aceite de oliva

Saly pimienta a gusto

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/kQ48
https://santaisabel.qcart.app/sphN

Elisa Cousiiio
@elisacousinobanqgueteria

Ravioles con salsa
toscana

INGREDIENTES

500 g de ravioles frescos
3 cdas. de mantequilla

1cebolla chica picada en cubitos

2 cdas. de harina

1cda. de concentrado de tomate
o tomate en pasta

Un punado de hojas de
albahaca picadas

1/2 cda. de orégano

1/2 cda. de mostaza

1taza de caldo de pollo / verdura

1taza y media de crema

300 g de tomates en conserva
picados

1/4 taza de tomates secos,
hidratados y picados

1/2 taza de parmesano rallado
Perejil para espolvorear

Saly pimienta

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Derrite la mantequilla en una sartén de buen tamano y
profundidad. Sino, en una olla. Agrega la cebolla y cocina por 3
minutos aproximadamente hasta ablandar. Agrega la harina e
intégrala bien, cocinando durante 2 minutos mds.

2. Agrega la pasta de tomate, el orégano, la mostaza y las hojas de
albahaca. Mezcla hasta que todo quede bien integrado.

3. Agrega de a poco el caldo de pollo / verdura, revuelve
constantemente para no generar grumos, agrega la crema y
dejamos hervir hasta que reduzca un poco. Luego agrega los
tomates y mezcla bien.

4. Cocina los ravioles segun las instrucciones y una vez listos, pon el
parmesano en la salsa y agrega los ravioles, cubriéndolos muy
bien y cuidando de no romperlos. Sila salsa estd muy gruesa
,agrega un poco del agua de coccidén de los ravioles para
aligerarla. Sirvelos con un poco de perejil encima, jy listo!


https://jumbo.qcart.app/EsUW
https://santaisabel.qcart.app/cTLE

Blanca Torrealba
@cocinablancatorrealba

Filete alasfinas
hierbas con papas
duquesas

INGREDIENTES

Tkg de filete

1atado de verduras surtidas
picadas (solo las hojas), se
pueden reemplazar por cilantro
1taza aceite de oliva

1taza de soja

1cda. de mostaza dijon

1/2 cda. de mostaza a la antigua
1cda. de mayonesa

1cda. de salsainglesa

1limén (su jugo)

Saly pimienta a gusto

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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PREPARACION

1.

Limpia el filete (saca el cordon). Pon el filete en una fuente honda
apta para horno. Agrega sal y pimienta a gusto por toda la
superficie del filete.

. Pincela el filete con mostaza dijon y mayonesa, tdpalo con alusa

plast y deja marinar 15 minutos.

. Agrega 3/4 de la soja al filete y deja marinar otros 20 minutos

mds.

. Enun bowl, agrega las verduras surtidas picadas, medianamente

finas. Alina con la soja restante, mostaza a la antigua, limén,
salsainglesa, aceite de oliva, sal y pimienta. Como si fuera una
ensalada. Cubre la superficie del filete con las hierbas alinadas.

. Precalienta el horno a 180 °C. Hornea el filete durante 20 a 25

minutos para que quede cocido 3/4, jugoso y en su punto. El
tiempo es proporcional al tamano del filete, por lo que puede
variar. Revisa la coccién del filete.

. Sdcalo del horno y sirvelo con su jugo.


https://jumbo.qcart.app/hzqf
https://santaisabel.qcart.app/9fT1

Alejandra Bello
@laalebello

Filete al vino con
risotto

INGREDIENTES

Filete:

4 medallones de filete
1taza de vino tinto

4 cdas. de soja

Sal

Pimienta

1cda. de mantequilla

Risotto:

400 g de arroz arborio o arroz
especial para risotto

200 g de champinones frescos
1cebolla grande

1/2 vaso de vino blanco

1,5 L de caldo de pollo, de
verduras o agua (con caldo de
pollo se notard mads gustoso el

arroz, y con agua se notardn mds

los champinones)

50 g de queso parmesano o
grana padano (rallado o en
bloque para rallar)

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
J
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PREPARACION

Filete:

1.

En una fuente deja el filete con el vino y la soja durante unas
horas para que quede bien marinado.

. Al otro dia calienta la sartén y una vez caliente, pon las dos

cucharadas de mantequilla, luego cuando esté derretida pon
los medallones 5 minutos por lado y, a cada lado, agrega sal y
pimienta a gusto.

. Cuando esté sellado, agrega de a poco 6 cucharadas del

marinado, luego esa misma salsa se la puedes agregar al
momento de servir.

Risotto:

1.

2.

Pelala cebolla y picala en cubos muy pequenos.

En una olla (mejor si es baja) echa un poco de aceite y sal, y
luego ponla a fuego medio. Cuando esté caliente el aceite,
incorpora la cebolla y anda removiéndola de vez en cuando.
Cocinala alrededor de 5 minutos, hasta que esté tiernay
ligeramente transparente.

. Incorpora los champinones y un poco de pimienta negra molida

alaollay cocina todo junto, 2 minutos mds.

. Baja el fuego para que esté a temperatura media e incorpora el

arroz y remuévelo bien, junto con el resto de ingredientes durante
un par de minutos.

. Ve anadiendo caldo, unos 300 cc y, cuando el arroz lo haya

absorbido casi por completo, anddele de a poco. Laidea es
continuar el proceso entre 15 y 20 minutos.

. Remueve de vez en cuando el arroz y siempre que le eches caldo,

debe estar bien caliente. Respecto a la cantidad de liquido, lo
estimado es 1,5 litros.

7. Cuando lleves unos 15 minutos, prueba el arroz para comprobar

el punto. Debe estar jugoso y con el centro hecho, que no se note
duro, pero que en ningun caso llegue a estar pasado.

. Cuando ya esté listo, incorpora el queso parmesano rallado,

apaga el fuego y aparta la olla, mezcla el queso con el risotto,
tapala olla para que repose 5 minutos. Luego sirve.


https://jumbo.qcart.app/36QV
https://santaisabel.qcart.app/tT6y

Marcelo Pino
@naranjaplatano

Pulpo ahumado
en cuscus verde

INGREDIENTES

1kg de pulpo

5 glemon grass

250 g de cuscus

3 ajos

250 g de espinaca

250 g de espdrragos
300 cc de agua

100 g de tomates cherry
Saly pimienta

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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PREPARACION

1.

2.

Pon el pulpo en una olla grande con los dientes de ajo y lemon
grass. Tapalo con agua hirviendo y coldcalo ahi por 40 minutos o
hasta que se pueda pinchar el pulpo con un palo de brocheta (el
palo debe entrar sin resistencia). Reserva.

Lleva las hojas de espinaca directamente a la parrilla por unos

3 segundos. Ideal ponerlas sobre un colador metdlico para
ahumar. Reserva.

. Luego lava los esparragos y cocinalos a partir de agua hirviendo

por 4 minutos. Cuando tengas las hojas de espinacas y los
espdarragos, agrega 300 cc de agua para luego triturar. Una vez
listo, cocina a fuego medio por 5 minutos vy filtra.

. Dispone el cuscus en un bowl y agrega el liquido ya caliente.

Tapay reserva.

. Para finalizar, vuelve a la parrilla para ahumar el pulpo, asi que,

idealmente, pon algunas astillas de madera y deja que el humo
haga su trabajo.

. Ultimo paso, corta los tomates y salpimienta. Dispone el cuscus

en un plato, luego el pulpo y los tomatitos. |Y a disfrutarlo!


https://jumbo.qcart.app/X19m
https://santaisabel.qcart.app/yGKF

Gina Soto
@ginasotog

Duo de yoghurt
y maracuya

INGREDIENTES

- 400 g de crema

- 60 ml de agua caliente
- 10 g de gelatina

- 325 gde azucar

- 400 g de yoghurt

- 550 ml de leche

- 8 yemas de huevos

- 320 cc de maracuyd

- 2 cdas. de mantequilla

iClickea el supermercado que
elijas y suma estareceta a tu
carrito de compras!

U
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PREPARACION

Mousse de yoghurt:

1.

2.

3.

4.

Bate 400 g de crema bien fria.

Disuelve 10 g de gelatina en 60 ml de agua y calienta 20
segundos en el microondas. Deja enfriar.

Anade 400 g de yoghurt, 125 g de azucar y bate un poco mds.
Luego anade la gelatina en forma de hilo, jy listo!

Pon los vasos en una base de muffin y, con la ayuda de una bolita
de papel, forma unainclinacion, rellena y enfria.

Crema de maracuya:

1.

2.

3.

4

Mezcla en un bowl! 150 cc de leche con 8 yemas y 140 g de azucar.
Calienta en una olla 550 cc de leche. Cuando hierva agrega la
mezcla del bowl sin dejar de revolver y cocina hasta que espese
(120 segundos aprox.). Apaga y retira.

Luego anade 200 cc de maracuyd con pepa licuada y 2
cucharadas de mantequilla, revuelve, enfria y rellena los vasos.

. Deja enfriar por 3 horas.

Salsa de maracuya:

1.

2.

3.

Pon en una olla 120 g de maracuyd con pepa, agrega 2
cucharadas de agua y 60 g de azucar.

Lleva a fuego suave hasta que tome un poco de consistencia,
apaga, reserva y enfria.

Anddelo sobre el postre duo, jy a disfrutar!


https://jumbo.qcart.app/BySd
https://santaisabel.qcart.app/E2wb
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PREPARACION

Loretta Mezzano
@lorettacocina 1. Coloca en un bowl! a bano Maria el azdcar, yemas y el huevo.
Bdtelo a mano hasta que se disuelva el azucar. Una vez que

se haya disuelto, retira del fuego y bdtelo ahora en una
batidora hasta que estén blancas y cremosas. Agrega el queso
mascarpone y mezcla bien.

2. En otro bowl bate la crema hasta que esté espesa y agrega la
nuez moscada con movimientos envolventes.

3. Para armar los vasitos, coloca una primera capa de crema.

i Luego, agrega una capa de galletas remojadas en el café

1 (no deben tener tanto liquido), cubre con la crema y luego
espolvorea cacao encima. Repite hasta terminar el vasito con
crema y Cacao.

4. Guarda el postre en el refrigerador antes de servir.

de Navidad

Tiramist

INGREDIENTES

500 g de queso mascarpone o
queso crema

30 galletas de champana

(2 pag. aprox.)

100 g de azucar

3 yemas de huevo

Thuevo entero

400 ml de crema para batir
(debe estar fria)

1/4 cdta. de nuez moscada

2 tazas de café caliente

1/4 taza de cacao amargo Secretito: e/ café donde se remojan las galletas se puede
aromatizar con licor de naranja, Grand Manier, azafran etc.

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/q85X
https://santaisabel.qcart.app/pm1I

Andro Nicolas Michell
@nico_michell

Postre
pavlova

INGREDIENTES

Merengue suizo:

3 claras de huevo
180 g de azucar

Salsa de frutillas:

200 g de frutillas frescas y
picadas

50 ml de agua

50 g de azucar

Gotas de jugo de limén

4 hojas de albahaca picada

Crema inglesa:

1L deleche

250 g de azucar

8 yemas de huevo a temperatura
ambiente

Extracto de vainilla

Crema de queso:

300 g de crema bien fria
50 g de queso cremaa
temperatura ambiente
2 cdas. de azucar flor
Extracto de vainilla

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu

carrito de compras!
U o
e \J j2anta
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PREPARACION

Merengue suizo:

1. Bate las claras con el azucar en un bowl de acero a bano Maria
hasta que, al tocar con los dedos, no se sientan los cristales de
azucar.

2. Bate las claras en maquina hasta que consigas puntas
pronunciadas, firmes y la base del bowl haya enfriado. Dispone el
merengue en una manga pastelera.

3. Enuna ldmina de silicona haz unos botones grandes de merengue y
ahueca el centro con la ayuda de una cuchara humeda.

4. Hornea a 100 °C durante unas 3 a 4 horas.

Salsa de frutillas:

1. Enuna cacerola pon todos los ingredientes y calienta hasta que se
hayan ablandado por completo las frutillas.

2. Tritura todo con una minipimer. Cuela y reserva.

Cremainglesa:

1. Ponlaleche junto conla vainilla en una cacerola, mezcla bieny
calienta hasta romper el hervor.

2. Enun bowl aparte, bate las yemas con el azidcar hasta romper los
cristales de azucar. Agrega la leche caliente poco a poco batiendo
con batidor de globo.

3. Pon toda esta mezcla de vuelta en la cacerola y liévala al fuego,
revuelve con una cuchara de palo hasta que al pasar el dedo por
la cuchara, la salsa que queda no se junte y quede firme. Cuela 'y
enfria.

Crema de queso:

1. Une el queso crema junto con la crema bien fria.

2. Agrega el azucar flor poco a poco y luego la vainilla, mezcla todo
muy bien y gudrdalo en manga.

Acabado y montaje:

1. Ponun punto de la crema de queso en el centro del plato y luego
coloca el merengue encima, con el hueco mirando hacia arriba.

2. En el centro del hueco pon un poco mds de la crema y extiende
por los bordes del merengue (tiene que quedar ahuecado).En el
hueco pon la salsa de frutillas y luego decora encima con frutillas,
arandanos y hojas de albahaca.

3. Esparce alrededor del plato conla salsa.

Secretito: se calcula I clara por persona. 1 clara equivale a 30 g.
Se le agrega el doble de peso en azucar, o sea 60 g de aztcar
por persona. Asi puedes calcular cudntas claras y azucar por
persona debes hacer por receta segun la cantidad de invitados.


https://jumbo.qcart.app/0GQW
https://santaisabel.qcart.app/5Gbr

POSTRE

Josefina Deves
@lacocinadelajose

Muffins
navidenos

INGREDIENTES

225 g de harina

2 cdtas. de polvo de hornear
1/4 cdta. de sal

175 g de margarina ablandada
150 g de azucar

2/3 taza de leche

2 huevos grandes (previamente
batidos)

1V2 cdtas. de extracto de vainilla
Glaseado de azucar con agua

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Precalienta el horno a 170 °C.

2. Mezcla en un bowl la margarina con el azucar, bate bien hasta
que quede medio pdlida.

3. Agrega lentamente los huevos batidos y luego la vainilla. Mezcla.

4. Agrega la mitad de la leche con la mitad de la harina, mezclando
bien sin que queden grumos y luego agrega la otra mitad de
ambos ingredientes.

5. Cuando la mezcla esté lista, déjala en los moldes de forma de
copo. Hornea entre 25 a 30 minutos dependiendo del horno.
Revisa hasta que la parte de arriba esté dorada y no salga con la
mezcla al meter un mondadientes.

6. Saca del horno, desmolda, bana la parte del copo con glaseado,
iy listo!

Secretito: para darle un sabor mas avainillado, puedes usar 142 g
de azucar + 8 g de azucar vainillada. Y si quieres que quede con
mds aroma y sabor a vainilla, puedes poner 1 cdta. de esencia y
V2 de pasta de vainilla.


https://jumbo.qcart.app/92fI
https://santaisabel.qcart.app/MiYy
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Patricia Canales PREPARACION

Valentina Morales ;
@sinazucaryconsciente . 1. Mezclalaleche con el agua caliente y licua con minipimer hasta

. R ~ | que queden la menor cantidad de grumos posibles.
Susplro llmen() i 2. Pasa por el colador para sacar los grumos pequenos.

. ” . 3. Agrega el manijar, las gotitas de esencia de vainilla y el jugo de

s azucar 1/4 de limén. Revuelve hasta que todo se integre.
""""""""""""""""""""""""" 4. Traspasa a pequenos vasitos y refrigera.
CANTIDAD: 4 VASOS DE 200 CC 5. Prepara una crema chantilly sin azicar o merengue sin azucar.

INGREDIENTES

6. Decora con cremay canela en polvo.

- 100 g de leche descremada en
polvo
60 ml de agua caliente

- 30 g de manjar sin azucar
Esencia de vainilla
Gotitas de jugo de limén

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/pRnK
https://santaisabel.qcart.app/3Sq3

POSTRE

Marianne Rautenberg
@artemarianne_cocina

de tiramisu

INGREDIENTES

3 pag. de galletas de champana
(210 g en total)

100 cc de un buen café

250 g queso mascarpone

Nutella

Cacao en polvo semi amargo

Trufas

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Parte triturando las galletas, puedes hacerlo colocdndolas
dentro de una bolsa con cierre y molerlas con el uslero o bien,
usa una mdquina procesadora, pero ten cuidado de no dejarlas
como haring, que sea en un punto medio.

2. Aparte, prepara un buen café para darle el cldsico sabor de
tiramisu e incorporalo a la galleta molida. Agrega el mascarpone
y con una espdtula intégralo hasta formar una masa blanda 'y
levemente pegajosa.

3. Cuando tengas la masa integrada y refrigerada, formards las
trufas. Para eso, con una cuchara (preferentemente de té), saca
porciones y en la palma de la mano, siempre muy limpia, forma
una bolita aplastada, rellénala con Nutella (usa una cuchara
de café para medirla) y con cuidado cierra la masa para que la
Nutella no se salga y asi, forma una bolita usando las palmas de
tus manos.

4. Pasa o reboza las bolitas en cacao en polvo dispuesto en un
plato o fuente para no salpicar.

5.iY listo! Ahora vas a disfrutar estas trufas de tiramisu que son una
delicia, jnada mejor para acompanar un buen café!

Secretito: si sientes que la masa estad muy dura, agrega mds
mascarpone y de lo contrario, agrega mads galleta molida. Déjala
en el refrigerador unos 10 minutos, idealmente que esté tapada
para que no forme costra. Y otra cosa, antes de servirlas, déjalas
en el refrigerador una media hora, para que estén frescas. Si no
las vas a utilizar en el momento, siempre déjalas refrigeradas en
recipiente tapado, ya que con el calor ambiental se ablandan
mucho.


https://jumbo.qcart.app/8ieF
https://santaisabel.qcart.app/pVIA

Carolina Melcher
@caronutrisweet

Torta selvanegra
sin gluten

INGREDIENTES

Bizcocho de chocolate:
Molde de15cm
8 claras de huevos
200 g de azucar, azucar morena,
azucar de coco o endulzante en
polvo para hornear (chequear
las medidas de conversion)
210 g de harina multiuso sin
gluten
30 g de cacao amargo en polvo
1/2 cdta. de bicarbonato

Relleno:
500 cc de crema para batir
250 g de queso crema
50 g de azucar flor o endulzante
en polvo (ver bien las medidas
de conversion)
102 cdtas. de esencia de
vainilla
2 tazas de cerezas sin carozos

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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PREPARACION

Bizcocho de chocolate:

1.

4.

Bate las claras de huevos junto con el azucar y esencia de vainilla
hasta punto merengue.

. Incorpora los ingredientes secos previamente tamizados y bate a

velocidad minima.

. Vierte la mezcla en un molde de torta y hornea en horno pre-

calentado a 180 °C por aproximadamente 35 minutos o hasta que
al introducir un palito, este salga seco.
Deja enfriar completamente.

Relleno:

1.

[$)]

Agrega en una olla las cerezas sin carozos junto con el azucar.
Lleva a fuego bajo durante 10 minutos sin dejar de revolver

(o hasta que la reduccion esté lista). Reserva hasta que enfrie
completamente.

. Bate en un bowl el queso crema hasta que no quede ningun

grumo.

. Agrega la crema junto con la esencia de vainilla y bate hasta

homogeneizar.

. Anade la reduccién de cerezas y revuelve.
. Divide el bizcocho en tres partes y rellena.
. Decora a gusto.


https://jumbo.qcart.app/Cw4Q
https://santaisabel.qcart.app/ORCZ

Antonia Arenas
@puntov_

Mousse de café
en 15 minutos

CANTIDAD: 2 VASOS GRANDES
O 4 COPAS DE ESPUMANTE

INGREDIENTES

1caja de tofu Morinaga Extra
Firm (349 g)

3/4 cda. de café instantdneo
Endulzante a gusto (6 porciones
aprox.)

1pag.de Oreo

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Pontodos los ingredientes en el vaso de la minipimer y
procésalos hasta que tengas una mezcla homogénea. También
puedes hacerlo en una procesadora o juguera.

. Verifica el sabor, puedes agregar mds endulzante si quieres.

. Muele las galletas y ponlas en la base de las copas.

. Agrega la mezcla encima.

. Decora a tu gusto, yo le puse ardndanos y hojas de hierbabuena.
Le puedes poner chips de chocolate, frutillas, frutos secos o lo
que se te ocurra.

6. iListo y a disfrutar! Sino lo vas a comer de forma inmediata,

mantén refrigerado.

Ok~ wiN

Secretito: en caso de que no te guste el café, puedes
reemplazarlo por cacao, vainilla o incluso puedes moler Oreos y
agregarlas ala mezcla.


https://jumbo.qcart.app/6GBC
https://santaisabel.qcart.app/DppE

PREPARACION

Javiera Lagos
@la.saludable

Base:
Mini Cheesecake 1. Comienza moliendo las galletas de vainilla en una licuadora/
. procesadora.
de frutllla y 2. Derrite la mantequilla en el microondas e incorpdrala en la
ChOCOlate blanco licuadora junto con el jengibre y la canela, luego procésalos

hasta integrar todo.
3. Coloca un poco de la mezcla en los moldes individuales, siempre
presionando bien, ayuddndote con una cuchara o un vaso.

INGREDIENTES 3 4. Reserva en el refrigerador.

Base: Mermelada de frutilla:
125 g de mantequilla sin sal a 1. Agrega las frutillas congeladas en un sartén, junto con el agua,
temperatura ambiente maicena y azucar, todo a fuego medio.
250 g de galletas de vainilla i 2. Revuelve constantemente hasta que se comience a formar una
odevino ‘ salsa espesa.

1cdta. de jengibre molido 3. Apaga el fuego y deja enfriar.

2 cdtas. de canela molida

Relleno:

1. Bate la crema de leche en un bowl hasta formar crema chantilly.

2. Agrega el azucar flor y la esencia de vainilla y vuelve a batir.
Reserva.

3. En otro bowl bate el queso crema junto con el zumo de limon.

4. Cuando ya esté bien incorporado, derrite el chocolate blanco e
incorporalo ala mezcla.

5. Mezcla ambos bowl hasta integrar muy bien todo.

Mermelada de frutilla:
250 g de frutillas congeladas
100 ml de agua fria
1cdas. de maicena
2 cdas. de azucar

*Puedes usar mermelada ya lista si
lo deseas, lo importante es que sea

de consistencia espesa. :  ARMADO DE CAPAS
1. Agrega una capa de relleno y una capa de mermelada a los
Relleno: | moldes que tenian la base y vuelve a dejar reposar durante toda
- 200 g de chocolate blanco : la noche en el refrigerador.
400 g de queso crema a 2. Cuando ya esté listo, retira de los moldes y decora con frutillas,
temperatura ambiente } chocolate blanco o mostacillas navidenas.

1cda. de zumo de limén

500 ml de crema de leche
para batir muy fria (dejar el dia
anterior en el refrigerador)
200 g de azucair flor

1cda. de esencia de vainilla

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/cShY
https://santaisabel.qcart.app/S8cM

Catalina Saavedra
@comiendo_plantitas

estilo Marplatense

INGREDIENTES

Secos:

1Va tazas de harina
1/2 taza de maicena
1/4 taza de cacao amargo en

polvo

1/2 cdta. polvos de hornear
1pizca de sal

Huamedos:

3/4 taza azucar rubia o panela
1/2 taza aceite de coco

o margarina vegetal a
temperatura ambiente
Ralladura de 1/2 naranja

1cdta. esencia de vainilla

1cda. de chia o linaza molida
mezclada con 1/4 taza de agua

Alfajores veganos |

(dejar reposar 10 minutos)

Chocolate para banar los

alfajores

Rellenos a eleccion, como dulce
de leche de soja, mermelada o
mantequilla de mani

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

. Mezcla en un bowl el aceite de coco, la preparacion de chia con

agua, esencia de vainilla, ralladura, azucar y mezcla bien de
forma manual o con batidora hasta formar una pasta.

2. Cierne la harina junto con el cacao, polvos de hornear, la

maicena y la sal, agregdandolas a la mezcla humeda que hiciste
antes. Combina bien todos los ingredientes, forma una bola con
la masa y reserva en el congelador por 30 minutos, envuelta en
film pldstico o dentro de una bolsa.

. Precalienta el horno a 200 °C, estira la masa de medio centimetro

de espesor con un uslero sobre un mesén con harina y corta con
los moldes que quieras. Hornea las tapitas por 10 6 12 minutos,
teniendo que quedar secas pero blandas silas presionas, no
doradas ni crujientes.

. Retira del horno, deja enfriar.
. Rellena con lo que quieras y bana con el chocolate.


https://jumbo.qcart.app/oo97
https://santaisabel.qcart.app/j8d3
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PREPARACION
Florencia Reckmann

@florecetasty 1. Comienza a moler las galletas, derrite la mantequilla y junta

ambos ingredientes para que formen migas.

)4 ) o I 4 . ., .
Copon ple de llmon 2. Pon una base de estas migas en un copoén (usa 1/3 de las migas
para la primera capa).
y fl'ambuesa 3. Para el relleno del pie, solo mezcla en un bowl la leche
""""""""""""""""""""""" ! condensada y el jugo de limén, incorpora bien hasta que la
CANTIDAD: 8 A10 PORCIONES mezcla esté uniforme. (Se ird poniendo mds espesa a medida que
""""""""""""""""""""""" ! se va mezclando).
INGREDIENTES i 4. Agrega una capa de frambuesas sobre la base de galletas y
por encima, una capa del relleno de leche condensada. Luego
2 pagq. de galletas de vainilla, 3 agrega nuevamente una capa de migas, encima las frambuesas
mantequilla, limén o vino ! y el relleno. Y asi, sucesivamente, hasta rellenar el copoén.

5. Cuando hayas terminado con el relleno y las migas, refrigera el
copdn mientras preparas el merengue.

6. Para terminar, prepara un almibar con el agua y el azucar para
hacer un merengue italiano. Cuando el almibar empiece a formar
burbujas, comienza a batir las claras a velocidad media alta.

7. Una vez que el almibar esté en su punto (al sumergir y levantar
una cuchara de palo en el almibar se debe formar un pelito al
caer la gota, en ese punto el almibar estd listo, o bien cuando
alcance los 118 °C), retira del fuego y anade lentamente pero
de manera continua a las claras sin dejar de batir, ahora a
velocidad maxima. Sigue batiendo hasta que el recipiente de la
batidora esté frio al tacto. Para ver si el merengue ya estd listo,
puedes dar vuelta el recipiente donde lo estds haciendo, sino se
cae, es porque ya estd perfecto.

8. Decora tu copdn con una capa de merengue encima, jy listo!
También puedes dorar el merengue con un soplete para darle un
poco de color.

(cualquier sabor neutro)

200 g de mantequilla

3 tarros de leche condensada
Jugode 6 67limones (o menos
sino te gusta con tanto sabor a
limon)

Frambuesas a gusto

3 claras de huevo

El doble del peso de las claras en
azucar

1/4 taza de agua

iClickea el supermercado que
elijaos y suma estarecetaatu
carrito de compras!

JUMBO -\3
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https://jumbo.qcart.app/Vh8K
https://santaisabel.qcart.app/oRYg
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Javiera Parra

@javi.recomienda

Brownie
navideno

INGREDIENTES

3 huevos

100 g de mantequilla sin sal

3/4 taza (80 g) de harina
1/2 taza (100 g) de azucar

3 cdas. (10 g) de cacao amargo

en polvo

100 g de cobertura de chocolate

semi amargo

9 frutillas

Crema chantilly

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu

carrito de compras!
J o
Santa
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PREPARACION

. Precalienta elhorno a 180 °C y enmantequilla un molde de 20 cm

x 20 cm, apto para horno.

. Derrite en un recipiente la cobertura de chocolate junto con la

mantequilla en el microondas, a potencia baja y en intervalos
de 30 segundos. Revuelve y repite hasta lograr una mezcla
homogénea. También se puede derretir a baro Maria cuidando
de que el bowl! no toque el agua.

. Bate en otro recipiente los 3 huevos junto con el azucar y agrega

la mezcla de chocolate y mantequilla derretida. Luego, agrega
la harina y el cacao amargo en polvo (ambos previamente
cernidos) e incorpora con movimientos envolventes.

. Vierte la mezcla en el molde y hornea por 20 minutos a 180 °C.
. Una vez preparado el brownie, deja enfriar, desmdldalo y cortalo

en 9 cuadraditos mds pequenos.

. Parala decoracién, lava las frutillas y corta la parte de arriba.
. Almomento de servir, monta cada brownie sobre un plato,

agrega una capa de crema chantilly encima, coloca la frutilla al
revés y finaliza con un poco de crema en la punta de la frutilla
para que parezca un gorrito de viejito pascuero.


https://jumbo.qcart.app/36qv
https://santaisabel.qcart.app/iLH9
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Karime Harcha PREPARACION

@karimeharcha ) ) )
1. Hidrata el colapez en agua fria. Una vez hidratado, mézclalo

con el cola de mono y debes temperarlo por 20 segundos en el
Mousse microondas, solo hasta disolver el colapez, no debe calentarse,
i 2. Batelas claras con una pizca de sal para que levanten y agrega
de COla de mono todo el azucar. Bate hasta que se disuelvan los granos y el

_______________________________________ ! merengue esté firme. Bate la crema previamente enfriada, solo

CANTIDAD: 4 PORCIONES GRANDES semi batida porque no debe llegar al punto de chantilly y, de
U 8 MINI PORCIONES 3 a poco, anda agregando el cola de mono con la colapez en

"""""""""""""""""""""""""" 1 movimientos envolventes.

INGREDIENTES i 3. De la misma manera incorpora el merengue hasta que la mezcla
quede completamente homogénea y sin grumos. Dispone en los
vasos, copas o pocillos seleccionados y enfria rdpidamente para
evitar que se baje. Refrigera 4 horas minimamente.

4. Decora con hojas de menta, granos de café, clavos de olor,
canela y naranja. También puedes agregar chantilly con una
manga y algun detalle con chocolate o berries.

2 claras de huevo

63 g de azucar

125 g de cola de mono
artesanal

180 g de crema

3 hojas de colapez

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!

Santa
Isabel



https://jumbo.qcart.app/F9Aw
https://santaisabel.qcart.app/QkZG
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PREPARACION
Cecilia Juricic

@lachichicocina 1. Bate la mantequilla con el azucar hasta que quede muy cremoso.
i 2. Agregalos huevos y sigue batiendo.
Galletas y Casita 3. Agrega la melaza y bate hasta que quede todo muy homogéneo.
. i 4. Mezcla en un bowl! harina, canela, jengibre, clavos de olor, sal
de NaVIdad y polvos de hornear. Agrega esta mezcla de a poco al batido
1 anterior.

5. Sies necesario sigue mezclando con cuchara de palo y si ves que

| estd muy seca la masa, puedes agregarle unas cucharadas de

*************************************** 3 agua.

INGREDIENTES 6. Mezcla hasta dejar una masa suave y brillante.

i 7. Pon esamasaenlamesay formaunabola, la partes en dos y

las aplastas ddndoles forma de disco. La envuelves en un film
pldstico y las refrigeras, al menos, 2 horas. Puedes hacer esta
masa 2 6 3 dias antes de usarla.

8. Sdcala del refrigerador y trabaja la masa, estirdndola con un
uslero, dejdndola de 1/2 cm de grosor.

9. Corta los muros de la casita con moldes hechos de papel (hay
muchos en internet) o con forma de galletas. Para pegarlas hay

4 cdtas. de jengibre en polvo que esperar a que esté completamente frio, lo mejor es esperar al

1/2 cdta. de clavos de olor ‘ dia siguiente. _
1/2 cdta. de sal 3 10.Pega y decora con los dulces que quieras.

Masa de jengibre:
- 170 g de mantequilla
1V2 taza de azucar rubia
2 huevos
1taza de melaza
6 tazas de harina
4 cdtas. de canela en polvo

1/2 cdta. de polvos de hornear
Agua

Glaseado:

2 claras de huevo
22 tazas de azucar flor

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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https://jumbo.qcart.app/CmhR
https://santaisabel.qcart.app/x4CB
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PREPARACION

Pia Vergara
@nutripiav
Base:
1. Procesa las galletas sin azucar junto con las avellanas, hasta que
Cheesecake queden bien molidas. Luego derrite el aceite de coco y agrégalo.
de ChOCOlate 2. Mezcla bien los 3 ingredientes y porciona en la base de los
copones.
y avellanas
. Relleno:
CANTIDAD: 10 PORCIONES . 1. Procesa el quesillo, el queso crema, la crema, la pasta de

avellana, el cacao amargo, la vainilla y la alulosa, hasta que
quede una pasta homogénea.

2. Luego hidrata la gelatina en la leche descremada y anade a la
mezcla.

3. Una vez lista, anddelo a los copones y lleva a refrigerar.

INGREDIENTES

Base:
200 g de galletas sin azucar
150 g de aceite de coco

80 g de avellanas molidas Cobertura:

1. Llevala crema de leche a una olla y calienta. Luego anade el
chocolate para derretir y revuelve por 3 minutos.

Relleno:
200 ml de crema de leche baja 2. Retira del fuego y reserva en un bowl hasta que se enfrie.
en grasa 3. Luego refrigera 2 horas.

400 g de quesillo

540 g de queso crema bajo en
grasa

200 ml de leche descremada
100 g de pasta o crema de
avellanas y cacao

2 cdas. de cacao amargo en
polvo

4 cdas. de alulosa en polvo

5 hojas de gelatina

1cda. de vainilla liquida

Cobertura:

400 ml de crema baja en grasa
200 g de chocolate sin azucar
para derretir

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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4. Una vez lista, decora los copones con la cobertura de chocolate
y avellanas trozadas.


https://jumbo.qcart.app/L6Ew
https://santaisabel.qcart.app/dxwE
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Isidora Carvallo
Isidora Ithurbisquy
@cocinandoandox?2

Cheesecake de
frutos rojos

INGREDIENTES

Base:
1taza de almendras
1taza de nueces
50 g de mantequilla

Relleno:
1yoghurt griego (110 g)
300 g de queso crema
80 g de azucar 0 40 g de alulosa
en polvo
2 huevos chicos
Jugode 1/2limon
1cda. de harina sin polvos de
hornear
1cdta. esencia de vainilla

Decoracién:

1taza de frutos rojos
Frutillas

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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PREPARACION

Base:

1. Trituralos frutos secos y agrega la mantequilla derretida, hasta
que logres una consistencia de arena humeda.

2. LIévalo sobre el molde, apldstalo bien con una cuchara o tus
manos y congélalo, mientras haces el relleno.

Relleno:

1. Bate el queso crema con el yoghurt, azucar, vainillg, limén y
harina. Cuando la mezcla esté homogénea, agrega los huevos
lentamente. No sobre batir.

2. Lleva la mezcla sobre la base y ponla en el horno precalentado

a 200 °C por 10 minutos.

3. Luego de los 10 minutos, baja la temperatura a 100 °C y hornea
por 25 minutos.

4. Una vez terminado el tiempo, déjalo en el horno hasta que se
enfrie.

5. Luego llévalo al refrigerador por 3 horas, idealmente que sea de
un dia para el otro.

Decoracion:

1. Lleva a una sartén los frutos rojos con 1/2 taza de agua y calienta
hasta triturar.

2. Deja enfriar.

3. Anade sobre el cheesecake y decora con las frutillas.


https://jumbo.qcart.app/Np4y
https://santaisabel.qcart.app/doIg

POSTRE

Antonia Quezada
@nutri.antoquezada

Arbol navideiio
de brownie

INGREDIENTES

- 150 g de chocolate para derretir
(70% cacao)

- 3 huevos

- 1/2 de aceite vegetal 0 80 g de
mantequilla blanda

- 1/2 taza de alulosa en polvo

- Ttaza de harina a eleccion

- Tcda.de cacao amargo en polvo

50 ml de leche semi descremada

Glaseado:

- 100 g de mantequilla sin sal
blanda

- 150 g de azucar flor

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta a tu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Agrega en un bowl el chocolate derretido a bano Maria junto al
huevo y aceite o mantequilla.

. Incorpora alulosa en polvo y cacao amargo.

. Luegoincorpora leche y finalmente agrega harina.

. Observa que la mezcla no quede ni muy liquida ni espesa.

. Lleva al horno por 25 minutos a 180 °C.

. Una vez listo, decora con glaseado, mostacillas navidenas y
palitos para simular el tronco del arbol.

OO WwWN


https://jumbo.qcart.app/GtlR
https://santaisabel.qcart.app/T9CT

Claudia Espinoza
@laclaucocina_

Cupcakes de
chocolate con
forma de arbolito

INGREDIENTES

Queque:

- 2tazas de harina con polvos de
hornear

3/4 taza cacao en polvo sin
azucar

1taza de azucar (o 1de taza de
alulosa)

1taza de aceite (200 ml)

1taza de agua (200 ml)

Una pizca de sal

Frosting:

- 1pag. de queso crema (227 g)
1/2 paquete de mantequilla (125
)

2 tazas de azucar flor (6 1tazay
media de alulosa)

Colorante alimentos

Decoracién:

Frutillas enteras frescas (12 un.)
Colorante de alimentos verde
Opcional: mostacillas
comestibles

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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. PREPARACION

. Queque:
Pl
i 2. Mezcla todos los ingredientes secos en un bowl.

3. Agrega el agua y aceite a los ingredientes secos, mezcla con

Precalienta elhorno a 180 °C.

batidora de mano hasta incorporar todos los ingredientes.

4. Pon la mezcla del queque en papeles de cupcakes individuales

(no es necesario enmantequillarlos).

5. Hornea durante 15 minutos.

. Frosting:
Pl

Pon el queso crema y mantequilla a temperatura ambiente en
un bowl, mezcla con batidora eléctrica hasta tener una mezcla
homogénea. Luego agrega el azucar flor tamizada y vuelve a
batir hasta incorporar.

. Agrega colorante verde al frosting y refrigera hasta que la uses

para decorar.

' Decoracién:
1

Espera a que los queques se enfrien por completo antes de
decorarlos.

. Pon el frosting de queso crema en una manga pastelera o en una

bolsa pldstica transparente con la punta cortada.

. Lava las frutillas, corta el tallo y deja la base plana. Pon un poco

de frosting en la base de la frutilla y pégala al queque (con la
punta de la frutilla mirando hacia arriba).

. Una vez que ya tengas la frutilla pegada sobre el queque,

empieza a decorarla con el frosting de queso crema, ddndole
forma de arbolito de Navidad con una manga pastelera.

. Siquieres, agrega mostacillas de colores o espolvorea un poco

de azucar flor.



https://jumbo.qcart.app/jBcQ
https://santaisabel.qcart.app/YSYR

Marcela Medina
@thermococinera

Mousse navideno
de vainilla

INGREDIENTES

2 claras de huevo

300 g de crema refrigerada por
varias horas

120 g de azucar

1vaina de vainilla

200 g de frambuesas

200 g de frutillas en trozos
pequenos

Pistachos picados para decorar

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

. Coloca en cada vasito las frambuesas y las frutillas.
. Bate las claras hasta un punto de nieve y resérvalas.
. Corta la vaina de vainilla por la mitad y raspa las semillas con un

cuchillo.

. Coloca la crema, azucar y las semillas de vainilla en un bowl y

bate hasta que quede firme.

. Con ayuda de una espdtula, agrega suavemente las claras a la

crema batida hasta unirlas.

. Vierte la mezcla de vainilla sobre cada uno de los vasitos con las

frutas.

. Decora con los pistachos picados y sirve de inmediato.


https://jumbo.qcart.app/i9Zw
https://santaisabel.qcart.app/enVU
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Maria Victoria Vargas
@nutri.vicvargas

Torta
amorx

INGREDIENTES

4 paq. de galletas de agua o
soda

Leche o jugo a eleccion para
remojar las galletas

Crema pastelera (500 ml de
leche liquida, 1taza de azucar,
canela y vainilla a gusto, 4 yemas
de huevo, 1/4 taza de maicenay
1/4 taza de leche liquida)

500 g de manjar a eleccion

500 g de mermelada de frutos
rojos

Crema chantilly a gusto para
decorar

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta recetaatu
carrito de compras!
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PREPARACION

Crema pastelera exprés al microondas:

1.

Mezcla en un bowl 500 ml de leche liquida, azucar, canela y
esencia de vainilla a gusto. Lleva a calentar al microondas por 4
minutos.

. Por otra parte, mezcla las yemas, maicena y 1/4 taza de leche.

Une ambas preparaciones mezclando muy bien y llévalo al
microondas por 3 minutos mds o hasta espesar completamente.

. Luego en un molde, idealmente desmontable, cubrelo

completamente con papel alusa y comienza a montar la torta.
Pon una primera capa de galletas previamente remojadas, luego
otra capa de crema pastelera, repite una capa de galletas,
luego de manjar, otra capa de galletas, agrega una capa de
mermelada y repite el proceso hasta cubrir el molde a utilizar.

. Cubre con papel alusa y llévalo a refrigeracion toda una noche.

Al otro dia, desmonta la torta y decora a gusto con crema
chantilly.


https://jumbo.qcart.app/1yvH
https://santaisabel.qcart.app/98UI
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Javiera Cantillana
@javi.cocina

Pan
de pascua

INGREDIENTES

Masa:
265 g de mantequilla o
margarina
425 g de azucar
175 g de miel
3 huevos
265 ccde leche
635 g de harina sin polvos
25 g de polvos de hornear

Macerado de frutas:
150 cc de ron/whisky
2 cdtas. de vainilla
35 g de canela en polvo
20 g de nuez moscada en polvo

900 g de frutos secos/confitados

agusto

iClickea el supermercado que
elijas y suma esta receta atu
carrito de compras!
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PREPARACION

1. Mezcla todos los frutos secos y/o confitados de tu eleccidn, junto
con el licor, esencia y especias.
2. Una vez mezclado todo, deja reposar al menos 24 horas.

Macerado de frutas:

1. Junta la mantequilla o margarina con el azucar y la miel, hasta
obtener una mezcla integrada.

2. Incorpora los huevos uno a uno y a continuacioén, agrega la
harina y el polvo de hornear.

3. Cuando la masa esté lista, con un mezquino/espdtula, agrega el
macerado de frutas. Proporcionando la mezcla en dos moldes y
hornedndolos a 160 °C por una hora aproximadamente.

4. Una vez lo saques del horno, deja enfriar.


https://jumbo.qcart.app/7Hib
https://santaisabel.qcart.app/ZUSV

%

o o

+Planifica, 4

& conserva,
Congela

1
QM

- y Reinventa - -

N

*O

Esta Navidad sé parte de la iniciativa
Cero Desperdicio con los siguientes tips:

Es muy importante planificar las compras navidenas
considerando la cantidad de invitados. Recuerda que
las porciones de los ninos son mds pequenas:
considera s 02 de la porcién de un adulto.

Antes de realizar las compras de Navidad, haz una
lista de los ingredientes que necesitards. jRevisa en tu
despensa si ya tienes alguno!

Mantén la comida que estd mds cerca de vencerse a
la vista y la comida mds fresca al fondo, de esta
manera utilizards primero la comida mds vieja y
evitards que se dane.

Recuerda que si sobré comida de la cena, puede ser tu
almuerzo al dia siguiente. Te recomendamos
conservarla en un contenedor de vidrio para mantener
la frescura de los alimentos.

Si necesitas preservar la comida por mds tiempo
puedes congelarla. Te aconsejamos esperar a que se
enfrie, congelar los alimentos calientes puede elevar la
temperatura ambiente del congelador y perjudicar la
buena conservacién del resto de alimentos.

Isabel
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