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RECETAS NAVIDE

Pierna de cerdo al hormo

@'@ INGREDIENTES -eeveveeseeeeessseeeees R — PASO A PAGQ i
Ipiemadecerdode8libras ¢ 1. Limpiarlapiema,ycolocarlasobreun  posardentrodel reﬁ1ge|adordurantepor
Icabezade ajosmachacados i moldeparahomo. Perforarvariasveces  lomenos10horas. 3
lcucharadadeoréganoseco i yendiferentespartesconlapuntadeun 5. Sacarlapiemadelrefrigeradorydejar -~
leucharadaderomeroseco i cuchillofiloso. reposaratemperaturaamblentedurante N

- 2cucharaditasdecomino i 2. Mezclarenuntazénlosajosmach- 30minutos. R o
V2 cucharaditade pimienta i acadosconel orégano, romero,comino,  6.Precalentarel homoa325°FHomea[

~ "2cucharadasdesal i pimienta,salyjugodenaranja. Iaplemawblertaoonpapelalumlnié"‘
1tazadejugodenaranjaagria i 3. Untaréstapastasobretodalapiemae durante4horasohastaquealo@'peuna
15clavosdeolor :  introducirlosclavosdeolor. temperaturaintemade85%.

4. Tapar conplasticoadherenteydejarre-



RECETAS NAVIDENAS

Pollo al horno

@%}1 BCREDIENTESEREE - -

2naranjasdulces

7dientesdeajo

Bramitasderomero
1tazadejugodenaranja
4cucharadasdeazicar
4cucharadasdesalsasoya
Cantidad necesariade saly pimienta
1pollode?libras

1. Cortarlasnaranjasengajosyreservar,
mezclarelrestodeingredientesenun
tazdn, menoslasalypimienta, y reservar.
2. Aparteconel polloyalavadoy seco,
agregar lasalylapimienta, bafiarconla
mezclaanterior paramarinarlo.

3. Agregarlosgajosdenaranja, colo-
candodentroyalrededordel pollo. Dejar
marinandolamezclapor12horasenla
refrigeradora.

S} PASO A PASO

4. Precalentarelhomoa360° °F retirar
elmarinadoy homearcubiertoconpapel
aluminioporThora.

5. Retirarel polloy con cuidadoagregarel
marinadoy seguirhomeandopor 3horas
mas tapado.

6.Los Ultimos20 minutos quitarlatapa
ybafiarconel marinadoy los mismos
jugosdel polloparadorar. Retirary servir.




BUEN PROVECHO

RECETAS NAVIDENAS

@E—g INGREDIENTES ....................................

1pavoentero

1barrade mantequillaamarillaatemperatura
ambiente

Ralladurade2limones

Sdientesdeajo

Cantidad necesariade hierbas mixtas
1ceballa

2manzanas

Cantidad necesariade salypimienta
1paquetedetocino

................................................. R R Ne) -\ S0
1. Lavarelpavopordentroyporfueray 5. Colocarel pavoenunafuentepara
secar bienconpapel toalla. homoy cubrir con papel aluminio.

2. Enuntazénmezclarlamantequilla
previamente pomada(mezcladaconun
cubierto) conlaralladuradedoslimones,
losdientes deajofinamente picadosylas
hierbas mixtas.
3.Picarlacebollaylasmanzanasentro-
zosmedianoseintroducirlosenel pavo
previamente salpimentado.

4. Introducirlamezclade mante-
quillaconhierbasentrela

camey lapiel por

6. Meteralhomo previamente calentado
a350°F. Dejar cocinardurante 3 horas
ymediaohastaquelacameestébien
cocida. Baiarel pavo constantemente
consusjugos.

7. Retirarel pavodel homoy cubrircon
tiras de tocino, cubrirtodo el pavo o sola-
mentelas pechugas.

8. Llevardenuevoalhomoycocinar
durante 30 minutosméasohastaqueel
tocinoestédorado. Retirar.

9. Dejarreposar20minutosantesde
Servir.




BUEN PROVECHO
RECETAS NAVIDENAS

g INGREDIENTES

llibradepapas

3huevosduros

1/2tazadezanahoriarallada
1/2tazadeapiopicado

1/4 detazade cebollamoradafinamente picada
1/2tazademanzanaverde cortadaencubos
pequefios

1/2tazadeuvaspasas

1tazademayonesa

V4 detazadecremaagria

2cucharadas demostazaDijon
1cucharadadevinagredemanzana
Salypimientaalgusto
Perejilfrescoparadecorar

1. Lavary pelarlas papas. Cortarlas en cubos medianosy cocinarlasen
aguaconsal hastaqueesténsuaves perofimmes.
i 2. Escunirydejarentriar.

3. Pelary picarlos huevos duros entrozos pequefios.
4. Enuntazéngrande, combinarlas papascocidas, loshuevos, la
: zanahoriarallada, el apio, lacebollamorada, lamanzanaylaspasas.
i 5. Prepararel aderezo mezclandolamayonesa, lacremaagria, la
¢ mostazaDijon, el vinagredemanzana, saly pimientaal gusto.
i 6. ertereladerezosobrelamezclade papasy revolverconcuidado
i hastaquetodoestébienintegrado.
i 7. Refrigerarlaensaladaporalmenos1hora paraquelos sabores se
:intensifiquen.
i 8. Servirenunaensaladeraydecorar con perejil fresco.
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TASINAVIDENAS ,1'

Rompopo
ﬂg%p INGREDIENTES --eeeeeeesssssssanns

4tazasdeleche
%4 tazadeazicar
- 2rajasdecanela
6huevos

Vainilla
2/3tazaderon

LOPASOU AR ...

1. Enunacacerolamedianamez-
clarlastazasdeleche, latazade
azucarylas2rajasdecanela. Llevar
afuegomediohastaqueempiecea
hervir.

2.Norevolver, solamente utilizaruna
cucharapararetirarlaespumasise
llegaraaformarenlasuperficie. Hervir
durante 20 minutos, quitar lasrajasde
canelayretirardel fuego.
3.Enuntazoén hondo, preferiblementede
metal, batir 6 yemas dehuevoymezclar
lentamentea la preparaciénanterior.
4.Colocarlamezclaenunacacerolayllevara
fuegomediorevolviendo constantementeconuna
cucharademaderahastaquelamezclaespese.
5. Retirardelfuegoeinmediatamente colocarlacacerola
enunrecipiente conaguafriacon hieloy dejarentriarre-
volviendodeformacontinua.
6.Agregar2cucharaditasdeesenciadevainillay2/3taza
deron, seguirremoviendo. Colar la preparaciénenuncola-
dorfinoyenvasarenbotellas previamenteesterilizadas.
7.Refrigerardurante almenos 8 horas antes de servirlo.




BUEN PROVECHO
RECETAS NAVIDENAS

Galletas de muiieco
de jengibre

................... [@g INGREDIENTES

3tazasdeharina
2cucharaditasdejengibreen
polvo

V4 cucharaditadeclavosde
olormolidos

V4 cucharaditadenuez
moscada

1cucharaditade polvode
homear

V2 cucharaditadelevadura
1V2cucharaditadesal
Bcucharadasdemargarina,a
temperaturaambiente
V>tazadeazicarmorena
Thuevogrande

%4 tazademelazasinclarificar
2tazasdeazicarglasglasea-
doblancoynegroalgusto

&) PASO A PASO

1. Enuntazdngrande, mezclarlaharina, jengibre,
clavos deolor, nuezmoscada, polvode homeary leva-
dura, massaly pimientaal gusto.

. 2. Usandounabatidoraeléctricaenotrotazénbatirlamar-
' - jarinay elazicar morenahasta obtenerunamezclaesponjosa;
W . : agregar el huevoylamelazay continuar batiendohastaintegrar.

. 3. Conlabatidoraenvelocidad baja, afiadir gradualmentelamezclade
harinay continuar batiendo; hastacombinar.

4. Dividirlamasa porlamitad; y aplanaren formadedisco.

5. Envolveren papel filmy refrigerar hastaestar sdlida, porlomenos2horas.
6. Precalentarelhomoa 375 °F. Trabajar undisco alavez, colocalamasa sobre papel
encerado cubiertocon harina, y estirar lamasa conunrodiloen1/8 pulgadadegrosor.
7. Usandoel papel mover lamasaala bandeja parahomear; refrigerar hastaestarfirme,
unos 20 minutos.

8. Retirary retirarel papel delas bandejas parahomear. Con una espatulalargadespegarlamasa
del papel. Cortarconmoldes los muriecos dejengibres, y sacude cualquier excesode harina. Irreco-
giendolos sobrantes, amasar; estirary seguir cortando hastaacabar contodalamasa.

9. Meterlas bandejas alhomodeTla12 minutos, rotando por cada lado.

10. Retirary dejarentriar, decoraral gusto.
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