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Recetas
faciles y rapidas

En Mesfle somos conscientes de que cada vez fenemos menos
tiempo para cocingr,

Fara que puedas aprovechar al maxime cada minuto hemos
preparado este libro de recetas. Lleno de practicos frucos vy
consejos con los gue volveras a disfrutar del intenso, aunque
muchas veces breve, placer de comer,
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arroz con pesto y
tomates

vn Cnnseju...@'

Dejar los tomates
esouTiendo un

pOCo para que
suelen el agua.

Ingredientes

200 g arroz grano largo

& komates rojos firmes

2 mozzarellas de bodfala

& filetes anchoa

5§ cucharadas Pesto alla Genovese BUITONMNI
aceite de oliva virgen

zal marina

-
A cCocinar
Escaldar los tomates en agua hirviendo, pasarlos por agua fria v pelarios; cortar el tercio
superior v waciarlos, Corkar las mozzarellas en dados v las anchoas en trochos regulares.
Mezclar la mitad de la mozzarella con las anchoas v 2 cucharadas de pesto v rellenar 4
tormakes; cortar los okros 2 tomates en ktrocitos,
iZocer el arroz en abundanke agua con sal; pasarlo por agua fria ¥ mezdarko con los
trocitos de tomate v la mozzarela reservada. &lifarlo con 3 cucharadas de pesto
mezclarlo bien. Untar un molde de corona con aceite v llenarlo con & amroz presionando
ligerarmente,
Desmoldear la corona de arroz v servirla acompafiada con los tomates colocados boca abajo

y alifiados con sal v aceite de oliva virgen.
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ravioll con beicon vy
manzana

e

vn Cunieju...é“

Servirlo con un
poco de queso
parmesano
rallado,

Ingredientes

1 barqueta de Ravioli de carne al Brasato
BUITOMI

250 g champirfiones

50 g beicon

3 cebolletas

1 manzana

aceite, sal

A Cocinar

Cortar el beicon en tiritas v Freitlo en un poco de aceike; reservarlo, En la misma grasa, Freir
los champifiones cortados en laminas haskta que estén dorados,

Cortar las cebolletas en discos v rehogarlas, siempre en el mismo aceite, a fuego suave;
afadir la manzana cortada en pequerios dados v rehogarlos hasta que eskén ligeramente
dorados, Sazonarlo con sal,

iCocer los ravioli tal como se indica en el envase v escurrirlos, Mezclarlos con kodos los
ingredientes v salkearlos en un poco de aceite durante 2 & 3 minutos,
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salmon con nueces y
naranja

o Consejo...o)

Servirlo
acompanado de
una salsa karkara.

Ingredientes

4 lomos salman fresco

1)2 bote (200 ml) Leche Evaporada IDEAL
50 g nueces peladas

50 g aceite oliva

100 g pan

1 huevo

1 cucharada pereiil picado

1 cucharada cebollino picado

1 naranja

nuez moscada, sal, pimienta

A Cocinar

Pasar por la batidora las nueces, el pan, las hierbas aromaticas, la piel de la naranja rallada
v un poco de nuez moscada, Rehogarlo duranke unos minutos en un poco de aceite hasta
que esté ligeramente dorado v dejarlo enfriar,

Preparat el salmon retirando la piel v las espinas v colocarlo en una fuente de horno con
un poco de aceite en la base, Yerter la leche evaporada, pintar el salman con el huewvo
batido v repartir por encima la mezcla anterior, presionando un poco con las puntas de los
dedos para que se quede fija. Cocerlo a horno Fuerke de 10 a 15 minukos,
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crema de guisantes
con jamon

vn Cunseja...é‘

Setvir la crema
espolvoreada con
el jaman,

Ingredientes

400 g de guisantes finos {congelados)
1 bote de Mata para Cocinar LA LECHER A
50 g de jamon curado

2 patatas

2 cebollas

1 ramito de menta

1 pastilla de Caldo de Carne MAGGI
zal

pimienta blanca

nuez moscada

2 cucharadas de aceite

A cocinar

iCortar las cebollas en rodajas v las patatas en trozos regulares v rehogarlo en un poco de
aceite durante 10 minuktos; afadiv los guisantes, la nata, la pastilla de caldo disuelka en 12 |
de agua v el ramito de menta v sazonarlo con sal, pimienta v nuez moscada,

i_ocerlo hasta gue las verduras estén tiernas v pasarlo por el pasapurés,

iZortar el jamadn en taguitos muy pequenos v dorarlos en la sartén sin afiadir nada de grasa
para gue gueden crujienkes,
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rape con pure de allioli

Ingredientes

1 cola rape de 1 kg deshuesada
1 bolsa Puré Patatas MAGGI
200 ml 1 vasa) leche

100 ml aceite

1 huewo

1 diente ajo

1 cucharada pimentan

20 g mantequilla

aceite, sal

A Ccocinar

Sazonar los dos brozos de rape con sal, akarlos de forma capiculada con un hilo de cocina +
Freirlos en un poco de aceite hasta que estén en su punto, Dejarlo enfriar v retirar el hilo,

Preparar un puré de patatas muy espeso con 200 ml (1 vaso) de agua, 200 ml de leche v
mantequilla; sazonarlo con sal Preparar un alioli con el hueva, el aceite v el diente de ajo
prensado v mezclarlo con el puré,

Poner el rape en una fuente de horno v cubrirlo con el puré de patatas avudandose de
una manga pasktelera con boguilla gruesa para darle una Forma atractiva, Espolvorearlo con
pimenton v gratinarlo en el horno,
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queso

e
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Se pueden
presentar kibios,
gratinandolos
unos sequndos
en &l horno,

Ingredientes

2 calabacines

200 g queso cabra fresco

2 cucharadas Mata para Cocinar LA LECHERA, 3 de
aceite

oliva, 1 de winagre jerez v 1 de miel

a4l

A Ccocinar

Cortar los calabacines en laminas finas, con avuda de un pelador de werduras, v cocerlas en
agua hirviendo con sal durante un minuto, Escurrirlos v ponerlos en agua fria para que se
mantengan tersos,

Mezclar el queso con la naka,

Secar las laminas de calabacin, cubrirlas con la mezcla de quesao v enrollarlas sobre si
mismas, Colocar los rollitos en una fuente v servir,

Mezclar el aceite, el vinagre, la miel v un poco de sal v alifiar los rollitos de calabacin.,
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chuletas de cerdo a la
pizzaiola

vn cunsejn..i@‘

Acompariar esta
carne con unas
patatas asadas o
UNas mazorcas
de maiz.

Ingredientes

4 chuletas de cerdo

& lonjas de jamon curado muy finas
4 cucharadas de Tomate Frito SOLIS
4 lonchas de queso manchego

aceite

=4l

pimienta

aréganc

A Ccocinar

Sazonar las chuletas con sal v pimienta v colocarlas en una fuente de horno untada con
aceite,

Poner encima de cada una de ellas una cucharada de tomate Frika, una loncha de gqueso v
dos lonjas de beicon v espolvorearlas con orégano,

Rociatlas con un poco de aceike v cocerlas a horno Fuerte de 15 a 20 minutos,
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punuelos de hojaldre

Ingredientes un ¢ nse . @
1 lamina de Masa Hojaldre NESTLE Y Ja'" . 4
aceite Se puseden

azucar lustre rellenar con nata,
mermelada o
crema, utilizando
LNa manga
pasketera con
boguilla de punta
fina

A Ccocinar

Desenrollar la pasta de hojaldre v, con avuda de un cortapastas, Formar discos de unos 3
cm. de diametro,

Freirlos en abundante aceite caliente hasta que se hinchen v estén dorados. Esowrirlos
sobre papel absorbente v espolvarearlos con azicar huskre,
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batido de vainilla y yogur

Ingredientes

4 bolas de Helado de ¥ainilla LA LECHER A
1/2 bote (185 g) de Leche Condensada LA LECHER A
4 wogures Maturales

A cocinar

Poner en la batidara la leche condensada, el helado, el wogur v 1)2 | de agua Fria v batirlo
durante unos minukos,

Servirlo, muy frio, en vasos de refresco,
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gnocchi con gambpbas y
soja

vn conseja...@‘

Eska misma
teceta puede
prepararse
sustituyendo los
Bsparragos (s no
&5 bemporada)
por baskoncitos
de zanahoria,

Ingredientes

1 barqueta de Gnocchi BUITONI

1 manojo de esparragos

2 puerros

114 kq de colas de gambas

1 copita de jerez dulce

3 cucharadas de salsa de soja

1 cucharadita de harina de maiz v 1 de azdcar
1 diente de ajo

1 Cubito MAGGI

A Ccocinar

Sazonar las gambas con sal, freirlas en un poco de aceite v reservar el aceite de freirlas,
iZortar la parke tierna de los esparragos en trocikos v cocerlos en agua con sal durante 5
minukos; corkar kambién la parte blanca de los puerros en trozos, al bies, v rehogarlos en el
aceite de freir las gambas, Cuando estén blandos, agregar los esparragos v las gambas
peladas,

Rehogar el ajo picado en un poco de aceite; anadir el azdcar v, cuando esté dorado,
agregar &l jerez, la salsa de soja, la harina de maiz v el cubito disuelto en 200 ml (1 waso)
de agua caliente; cocerlo unos minutos, removiendo conktinuamente, para obkener una salsa
homogénea,

iCocer los gnocchis en abundante agua caliente con sal; escurritlos v mezclarlos con las
verduras, las gambas v la salsa muy caliente,
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