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En esta seccion exploraremos los
sabores de los quesos elaborados
por SULA.

Contamos con dos lineas de producto,
una es la de quesos ariejos

en presentaciones de 400 gramos,

son quesos con mds de 3 meses

de maduracién y en sus presentaciones
mayores de 5 libras, mds de un ario.

También contamos con una linea
de quesos jovenes, en presentacio
de 400 gramos, en la que podemo
encontrar todas las variedades
de queso de la linea arieja.

A continuacion, desculbriremos
una propuesta Unica para elaborar
tus tablas de quesos, combinando
los sabores de los quesos con un
maridaje perfecto.

Para pedidos de nuestros Quesos Finos : "y =
y especiales, lldmanos al: 2202-4060 i
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@ Dificultad: baja
@ 8 -12personas

Thora

Ingredientes

*1Molde de Queso Pecorino
Afejo SULA

*1Molde de Queso Gouda
Afejo SULA

*1Molde de Queso Edam
Afejo SULA

+1Molde de Queso
Mozzarella SULA

*1pieza de pan integral
campesino
(o de tu preferencial)

* 4 piezas de pan pita tostado

*1manzana roja en rodajas

* 1 pera verde en gajos
(4 0 6 unidades)

> taza de ddtiles

2 taza de pistachos

+ Y2 taza de almendras

* 4 libra de uvas verdes

+ 2 libra de uvas rojas

> taza de fresas

+ 2 taza de miel de abeja

Ingredientes
para aceitunas marinadas
+ 2 taza de aceitunas verdes
+ /2 taza de aceitunas negras
+1 cucharadita de ajo molido
+1 cucharadita de pereijil
picado
+ 1 cucharadita de pimienta
negra
» 3 cucharadas de aceite
de oliva

Ingredientes mermelada

de naranjay pifia

+1taza de pulpa de naranja

+ /2 taza de pifia picada

*1taza de azdcar

*1taza de Jugo de Naranja
SULA

6
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SAZON SULA 17

Procedimiento

para aceitunas marinadas

* En un bol mezclar las aceitunas verdes
y negras con 4 cucharadas de aceite
de oliva, ajo molido, perejil y pimienta
negra, mezclar y dejar reposar

Procedimiento mermelada

de naranjay pifia

« En una olla disponer la pulpa de
naranja, pifia picada, azdcar y Jugo de
Naranja SULA, dejar cocinar a
temperatura baja hasta que la mezcla
obtenga una textura espesa, dejar
enfriary reservar

Procedimiento

+ Cortar los quesos seguin referencia o
como se prefierq, distribuir en la tabla'y
acompanar con las piezas de pan
integral campesino, pan pita cortado y
tostado, aceitunas marinadas,
mermelada de naranja y pifia

+ Agregar manzana roja, pera, ddtiles,
pistachos, almendras, uvas verdes,
uvas rojas, fresas y miel de albeja

Utileria cortesia de In Vitro




~ Ingredientes ']

* 1 pieza de Queso Cheddar
SULA -

*1 pieza de Queso Gouda
con Comino SULA

+1 pieza de Queso Edam SULA

* /2 pieza de Queso Mozzarella >
SULA en rodajas mezclado Xy
con perejil picado

+ 2 pieza de Queso Mozzarella
SULA picado y mezclado
con panela

* Y4 libra de prosciutto
laminado

* Y4 libra de jamén de pavo

* Y. libra de salami laminado

« 4 piezas de chorizo espariol

+ 1 pieza de pan multigranos
(o de su preferencial)

+ 8 unidades de pan mini
croissant

+ 3 piezas de pan pita
cortado y tostado

+1taza de aceitunas
marinadas

* 2 taza de cerezas frescas

* Y2 taza de pistachos

* 2 duraznos

» 2 ciruelas negras cortadas

* Y4 libra de uvas rojas

* Y4 libra de uvas verdes

*1manzana verde en gajos
(4 unidades)

V4 taza de fresas

8 SAZON SULA 17
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Procedimiento
* Picar los quesos segun referencia
en la foto o seguin su preferencia
+ Disponer sobre la tabla el
prosciutto, jamoén de pavo, salami
y chorizo espariol segun referencia
o de acuerdo a su preferencia
+ Disponer los panes tostados en la
tabla, distribuir los quesos y
terminar afiadiendo las aceitunas
marinadas, cerezas frescas,
pistachos, durazno, ciruela negra,
uva roja, uva verde, manzana
verde en gajos y fresas

Utileria cortesia de In Vitro




Tablalqistice:

-@ Dificultad: baja
£
@ 6 -8 personas

Thora

Ingredientes

+1 pieza de Queso Mozzarella SULA

+ 1 pieza de Queso Crema SULA

* 1 pieza de Quesillo SULA

+1 pieza de pan blanco campesino

* Y4 libra de uvas rojas

* a4 libra de uvas verdes " y

« 2 taza de aceitunas marinadas o - A

* V. taza de ddtiles A s

*1manzana verde en rodajas

* Y4 taza de almendras

* 4 taza de pistachos

+ 2 taza de mermelada de naranja y
pifia

Procedimiento

* Picar y disponer los quesos seguin
referencia

* Disponer sobre la tabla los quesos,
panaderia previomente tostada,
aceitunas marinadas, almendras,
manzana verde, uvas rojas, uvas
verdes, pistachos y mermelada

Utileria cortesia de In Vitro

SAZON SULA 17
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aricaje v/
LInos

Metrlot
Disfrutalo perfecto con Queso Pecorino
SULA'y Quedo Cheddar SULA

Cabernet Sauvignon
Queso Pecorino SULA, Queso Edam
afejo SULA

Malbec
Para acomparfiar el Queso Gouda Afiejo
SULAy Queso Edam SULA

Rose
Perfecto con Queso Crema SULAy
Quesillo SULA

Sauvignon blanc

Para acompaniar perfectamente el
Queso Gouda SULA 'y Queso Gouda
con Comino SULA

Chardonnay
Queso Mozzarella SULA y Queso Edam
Afejo SULA

v
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RNIGIONE

CAZUELA DE HONGOS
HABICHUELAS ASADAS
CON CHIPS DE PARMESANO
CROQUETAS DE CAMOTE
MANZANAS BRASEADAS
PURE DE YUCA
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@ Dificultad: baja Ingredientes
*1libra de hongos
+ 2 cucharadas de cebolla picada
@ 6 porciones finamente
. + 1 cucharadita de ajo molido

» 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla

. SULA
@ fatitos -2 taza de Jugo de Pifia SULA
« 2 taza de vino blanco

4 taza de Néctar de Pera SULA
* 1 cucharada de pereijil picado
+ Sal y pimienta al gusto

Procedimiento

* En una sartén caliente disponer la
Mantequilla Amarilla SULA, agregar ajo
molido, cebolla picada, sofreir 2
minutos y afadir los hongos

* Integrar y agregar vino blanco, dejar
evaporar 1minuto y luego anadir el
Jugo de Piria SULA, Néctar de Pera
SULA dejar cocinar 2 minutos luego
retirar de coccion

« Terminar con perejil picado, sal y
pimienta al gusto

W T
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i 4 ; -
{ Dlﬁgullad b'ajq Ingredientes
- } ~ *1libra de habichuelas
. ." P8 B 1 ' tdza de Néctande Pera SULA
~ *1taza de tocino picado

* 2 taza de Jugo de Naranja SULA

* 2 taza de Queso Parmesano SULA

2 taza de tomates cherry

+1 cucharadita de ajo molido

+ 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

Procedimiento

* Lavar las habichuelas y escurrir,
disponer las mismas en una sarténa

~ dlta temperatura, agregar el Néctar de
Pera SULA, dejar que se consumay
anfadir la Mantequilla Amarilla SULA y el
ajo molido, cocinar 2 minutos y agregar
los tomates cherry, cocinar 1minuto
mJAs y reservar

* Retirar y en la misma sartén disponer el
tocino picado, agregar Jugo de
Naranja SULA y dejar cocinar hasta
que el tocino comience a sofreir en su
propia grasa, dejar cocinar hasta que
este quede dorado. Retirar

» Mezclar el tocino con las habichuelas y
los tomates cherry, disponer en una
bandeja y agregar Queso Parmesano
SULA

Procedimiento chips de parmesano

]
== . *Para elaborar los chips de Queso

sy

Parmesano SULA solo requerimos
disponer1 taza de Queso Parmesano
. SULA, calentar una sartén

~ antiadherente o de teflon
_y calentar a temperatura media.

. Teneramano una espdtula de

goma

* Esparcir una cucharada de Queso
Parmesano SULA desde el centro de la
sartén tratando de hacer una capa
ligeramente delgada sobre la
superficie, dejar que el queso se funda
por 10 2 minutos y luego con cuidado y
con ayuda de la espdtula de goma dar
vuelta para dorar los chips por ambos
lados

* Retirar y dejar reposar

17



\ caooueras £

3y CROQUETAS (

@ Dificultad: baja
@ 6 porciones
30 minutos

Ingredientes

+ 2 libras de camote cocido — (camote
naranja de preferencia)

* 2 taza de Jugo de Naranja SULA

* Y4 taza de azlcar

* V4 taza de Queso Parmesano SULA

« /2 taza de Queso Gouda SULA rallado

* 2 tazas de harina T
* 3 huevos batidos
« 3 tazas de empanizador panko ¢y T
-
Procedimiento ! ’ _—
+ Aun caliente, pelar el camote cocido y S -

aplastar con un tenedor hasta obtener
un puré

+ En una sartén disponer el Jugo de
Naranja SULA con el aztcar, dejar
cocinar hasta que el jugo se reduzca
a la mitad, afadir la mezcla aun
caliente al puré de camote
y mezclar con ayuda de un tenedor

* Mezclar el puré con Queso
Parmesano SULA, Queso Gouda
SULA e integrar bien

» Hacer unas pequefias bolitas
con la preparacion (10 a 12
unidades), proceder a empa
pasando cada bolita por
luego por el huevo batid
con el empanizador

* Dejar reposar en refrig
tapadas por 15 minuto

» Freir en abundante ac
mucho cuidado de no

18



Toppings

» Podemos acompaniar las croquetas de
camote con diversos toppings, aqui te
dejamos unos ejemplos:

* Ldminas de Queso Mozzarella SULA
con perejil picado

* Mantequilla SULA con cerezas frescas
(también se puede usar de conserva)

» Mermelada de naranja y pifia (Revisar
receta en Tabla de Afejos, pdgina 6)

* Ldminas de durazno

* Romero, tomillo y perejil picados

SAZON SULA 17
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@ Dificultad: baja
@ 6 porciones
35 minutos







Procedimiento

* Limpiar la yuca cocida de la vena
interior que contiene y aun caliente con
ayuda de un tenedor aplastar la yuca —
hasta formar un puré

+ En una sartén disponer la Mantequilla
Amarilla SULA a derretir, agregar los
dientes de djo aplastados, dejar
cocinar a fuego bajo por 2 minutos,
luego retirar los ajos, agregar la Leche
Entera SULAy luego el puré de yuca de
a poco, mezclando e integrando la
preparacion

+ Una vez la mezcla sea uniforme afadir
el Queso Mozzarella SULA rallado,
integrar y sazonar con sal'y pimienta al
gusto

L/



NAVIDENA

POLLO AL LIMON
ASADO DE TIRA
PESCADO A LA SAL
PAVO ENROLLADO
PANCETTA CRUJIENTE




@ Dificultad: baja
|
@ 6 porciones }'

1hora, 30 minutos ’*

Ingredientes o
*12muslos de polloconpiel 4

* Y2 taza de Jugo de Tamarindo SULA1.;::II '

2 taza de Jugo de Pifia SULA * oy

+1 cucharada de Mantequilla Amarillo™
SULA

*1cabeza de gjo

+ Saly pimienta al gusto

* 2 cucharaditas de paprika

+ 2limones en rodaijas

*1manazana verde en gajos

* 2 ramas de tomillo

Procedimiento

« Disponer los muslos de pollo en un bol,
sazonar con sal, pimienta, paprika'y
jugo de 1limén, mezclar hasta sazonar
bien

« Disponer las piezas de pollo en una
bandeja para horno, agregar las
rodajas de limén, manzana en gajos,
ramas de tomillo, cabeza de ajo
cortada a la mitad, Jugo de Pifia SULA
y Jugo de Tamarindo SULA, cocinar a
350°F por 45 minutos y luego 15 minutos
mas a 375°F y servir

24
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Procedimiento
+ Sazonar la costilla con sal y pimienta,
pasar por harina y freir en aceite para
sellar, asegurarse de que todos los
_ lados queden dorados. Reservar
B f-{"r .+ En una cazuela para horno disponer
-+ & ' cebolla, cabeza de gjo y zanahoria con
" © Mantequilla Amarilla SULA, sofreir por 3
P minutos ' )

s i by (-] 3

+ Dejar los vegetales como camay
disponer la costilla de res encima

* Mantener a temperatura media,
agregar el vino tinto y dejar cocinar por
5 minutos, luego agregar el Jugo de’
Manzana SULA y el Néctar de
Melocotén SULA, agregar tomillo, tapar
con papel aluminio y llevar al horno a

* 350°F por 2 horas y media

SAZON SULA 17

* Revisar cada media hora y afiadir mdas
liquido de ser necesario

» Retirar las costillas y colocarlas en una
sartén, colar el jugo de la cocciény
disponer en la sartén con la costilla,
cocinar a fuego bajo hasta que la salsa
tome textura ligeramente densa

» Servir la costilla con su salsa

27



PLLSCADO

A LA SAL ,

@ Dificultad: media
@ 6 porciones
2horas

Ingredientes masa de sal

* 3 libras de sal

*2 claras de huevo

+1 cucharada de tomillo picado

+ 2 cucharada de romero picado
» Jugo de 1limén

Ingredientes

+1 corvina o robalo entero de 3 a 4 libras,
pescado limpio sin escamas ni agallas

* 2 taza de Néctar de Pera SULA

+ 3 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

*1 cucharada de ajo molido

* 2 taza de Queso Parmesano SULA

SAZON SULA 17



A T Procedimiento masa de sal
* En‘'un bol, mezclar la sal con las claras

de huevo, jugo de limén, tomillo picado,
romero picado, mezclar hasta integrar

muy bien y obtener una masa uniforme

Procedimiento

* Mezclar la Mantequilla Amarilla SULA,
ajo molido y Queso Parmesano SULA
hasta integrar

+ Sazonar el pescado con la Mantequilla
Amarilla SULA, disponer sobre una
bandeja y cubrir con la masa de sall

R ' ' completamente .

Wi T * Llevar a horno a 375°F de 35 a 45

' minutos
‘ « Para servir romper la sal con cuidado

SAZON SULA 17 I 29
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@ Dificultad: alta




Ingredientes

1 pavo entero

* 4 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

+ 2 cucharadas de perejil picado

* 1 cucharada de tomillo picado

+1taza de ciruelas pasa

*1taza de Queso Gouda SULA picado

«1taza de hojas de espinaca

* 2 cebolla en rodajas

* 2 zanahorias medianas en rodajas

* Saly pimienta al gusto

* 1 cucharada de paprika

* 2 tazas de Jugo de Naranja SULA

*1taza de Néctar de Pera SULA

* Hilo para atar

Procedimiento

+» Deshuesar el pavo, iniciando por la
la pechuga, siguiendo toda la
estructura 6sea del esqueleto,

evitar desperdiciar lo minimo de carne,
asi mismo deshuesar las piernas

* Disponer el pavo deshuesado entero
sobre papel film, procurando que la
piel quede en el drea externa, sazonar
con saly pimienta, rellenar con ciruelas
pasq, espinacas y Queso Gouda SULA,
enrollar y ajustar todo lo posible con el
papel film como haciendo un
caramelo, ajustar bien los extremos

+ Envolver con papel aluminio y luego
disponer en una bandeja alta para
horno, disponer agua hasta 4 dedos de
altura'y cocinar en el horno a 375°F por
Thora

* Retirar del horno y luego retirar de su
envoltura, disponer el pavo enrollado
en la misma bandeja y agregar el Jugo
de Naranja SULA y el Néctar de Pera
SULA, afadir paprika, Mantequilla
Amarilla SULA, cebolla en rodajas,

zanahoria en rodajas y dejar cocinar

por 1hora mas en el horno a 350°F,

luego cocinar 20 minutos a 375°F

para dorar. Luego servir en rodajas

BLS UL AT




32

@ Dificultad: media
@ 10 porciones
2horas

SAZON SULA 17

Ingredientes

+ 5 libras de costillas de cerdo con piel
y sin hueso

+ 3limones

* 2 cucharadas de ajo molido

+1 cucharadita de comino molido

+ Sal y pimienta al gusto

+1taza de Jugo de Naranja SULA

*1taza de Jugo de GuavaPifia SULA

Procedimiento

» Con ayuda de un cuchillo pinchar la
piel del costillar, pinchar toda la
superficie lo mejor posible, sazonar con
sal, pimienta, comino, ajo molido y jugo
de limén, disponer la pancetta enuna
bandeja con la piel hacia arriba

* Agregar el Jugo de Naranja SULAy el
Jugo de GuavaPifia SULA

+ Disponer la pancetta al horno a 375°F
por 1hora, luego por 15 minutos mds a
400°F

* Retirar y servir
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@ Dificultad: baja

Ul 6vasos v

20 minutos J

/

Ingredientes

+1botella de vino espumante

2 taza de Néctar de Manzana SULA
*1taza de Jugo de Naranja SULA

* 1 naranja importada en rodajas

+ Gotas de zumo de jengibre

* Hielo

Procedimiento
+ Disponer en una coctelera el vino
espumante, Jugo de Naranja SULA 'y
Néctar de Manzana SULA, afiadir las
gotas de zumo de jengibre, hielo y
revolver con ayuda de una cuch;r’g//
» Servir con una rodaja de naranj
dentro de la copa 'y disponer el coctel
sin hielo

SAZON SULA 17
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@ Dificultad: baja

& vasos

20 minutos

Ingredientes

*12 cerezas

* 4 ramas de romero

« 2 limones en mitad

- 2 fresas cortadas en [dminas

* 4 cucharaditas de azucar

* 4 onzas de Néctar de Pera SULA
» 2 onzas de Jugo de Manzana SULA
« 4 onzas de ron blanco

*Ginger Ale

« Hielo

Procedimiento

* En 4 vasos altos disponer la mitad de
un limén en cada uno

+ Agregar azlcar y mezclar conuna
cuchara, agregar ron blanco en cada
vaso y mezclar nuevamente

« Afiadir las cerezas (3 por vaso), luego
las fresas y el hielo hasta el tope de
cada vaso, terminar agregando Ginger
Ale y una rama de romero

* Servir

SAZON SULA 17
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@ Dificultad: baja
3 vasos

20 minutos

Ingredientes

* 2 taza de Jugo de GuavaPirfia SULA
+ 2 taza de Néctar de Melocotdn SULA
2 taza de jugo de cerezas rojas

+ 3 onzas de vodka

*1tazas de vino rose

+ ] albaricoque picado en rodajas

Procedimiento

+ Disponer en 2 copas, el Jugo de
GuavaPifia SULA, jugo de cerezas
rojas, vodka y terminar afiadir vino rose
y mezclar, servir frio con albaricoques
picados en rodajas

SAZON SULA 17
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@ Dificultad: baja

2vasos

[n)

20 minutos

Ingredientes

+1taza de Malteada VainiSULA
+ 2 taza de galletas de vainilla
* > taza de Rompopo SULA

* 2 cucharadas de azlcar

+» Crema chantilly

* Hielo

Procedimiento

+ En una licuadora disponer la Malteada
VainiSULA, galletas de vainilla,
Rompopo SULAy aztcar

« Licuar hasta integrar, agregar hielo y
volver a licuar para refrescar

« Servir y sobre él mismo disponer la
crema chantilly




MPOPO

ZEN ,.

@ Dificultad: baja
2vasos
20 minutos

Ingredientes

* Y4 taza de Malteada ChocoSULA

* Y4 taza de chocolate liquido

* Y4 taza de Leche Entera SULA

* Y4 taza de Néctar de Manzana SULA

*1taza de Rompopo SULA

+ 2 onzas de ron blanco

+ Canela en polvo

«1cucharada de chocolate entero
rallado

* Hielo

Procedimiento .
* En una licuadora disponer la Malteada .
ChocoSULA, chocolate liguido, Leche -

Entera SULA, Néctar de Manzana SULA .

Rompopo SULA y ron blanco, licuar
hasta integrary luego afadir hielo
para hacer frozen

» Servir con el chocolate rallado y canela
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=4 [ngresa a sazonsula.com un espacio
§ ' paradescubrir nuevas recetas
a 15 - que le daran un giro a tu cocina
‘Suscribete y podras descargar todas
nuestras revistas de Sazon Sula
iNo te quedes sin tu coleccion!
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CHOCO CRISPIES

MINI TARTALETAS
GALLETAS NAVIDENAS
BISCOTTI DECHOCOLATE
RED VELVET WHOOPIE PIES

SAZON SULA 17
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@ Dificultad: media
@ 15 porciones
3horas

Ingredientes

» 2 tazas de pecanas

« 2 tazas de cobertura de chocolate

* 1 cucharadita de grageas de colores

*1cucharada de Mantequilla Amarilla
SULA

2 taza de Néctar de Manzana SULA

Procedimiento

« En una sartén disponer las pecanas a
tostar ligeramente, agregar el Néctar
de Manzana SULA y la Mantequilla
Amarilla SULA, dejar cocinar hasta que
el liquido evapore por completo,
reservary dejar enfriar las pecanas

* En un bol disponer la cobertura de
chocolate, llevar a derretir a bario
maria (disponer una olla mds pequefia
con agua a temperatura media, una
vez cdliente disponer el bol con el
chocolate sobre la misma y dejar
derretir moviendo ligeramente)

* Una vez derretido el chocolate verter
las pecanas en el bol y mezclar hasta
integrar

+ Sobre una bandeja con papel
manteca disponer pequenas porciones
de la mezcla y coronar con grageas
dulces de colores

* Dejar enfriar 2 horas
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@ Dificultad: media
@ 10 porciones

Thora \

Ingredientes paralamasa

- il A
« 2 yemas de huevo 3 "hh‘lj:"
* 2 huevos
+ 6 cucharadas de azucar L

+ 4 cucharadas de manteca blanda
* 2 cucharaditas de ralladura de naranja
* 2 tazas de harina pastelera

+ 10 moldes para mini tartaletas

Ingredientes para el relleno

* 2 manzanas verdes

+ 3 cucharadas de azucar

» 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

2 taza de Néctar de Pera SULA

* Y4 taza de Néctar de Manzana SULA
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Procedimiento paralamasa

* En un bol disponer todos los
ingredientes y mezclar hasta integrar
completamente, cubrir y dejar reposar
en frio durante 30 minutos

Procedimiento

« Estirar la masa con ayuda de un rodillo,
con mucho cuidado para evitar
danarla o romperla, disponer sobre los

Procedimiento para el relleno moldes para mini tartaletas, rellenar y
* En una sartén, disponer la manzana cubrir con una capa delgada de masa,
verde picada en cubitos, Mantequilla elaborar de la misma forma cada mini

Amoarilla SULA, azicary Néctarde Pera  tartaleta

SULA, Néctar de Manzana SULA dejar  + Llevar a hornear de 25 a 30 minutos a
cocinar por 15 minutos a fuego baijo, 350°F

reservary dejar enfriar * Dejar reposar y servir
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| BALLETHS ~

- “HAVIDENRS -

@ Dificultad: media
@ 12 porciones

2horas

Ingredientes

*1taza de Mantequilla Amarilla SULA

+ 2 tazas de azlcar glas

« 2 tazas de harina pastelera

+ 2 cucharadita de vainilla

+ 2 tazas de nueces o almendras
molidas

+ Y2 taza de Quesillo SULA

* Una pizca de sal

Procedimiento

« Suavizar la Mantequilla Amarilla SULA
batiéndola (Es recomendable usar una
batidora eléctrica)

+ Afiadir 12 taza de azicar glas ala
Mantequilla Amarilla SULA blanda,
batir hasta que todo quede integrado

* En otro recipiente colocar la haring, las
nueces y una pizca de sal, Quesillo
SULA mezclar todo y afiadir poco a
poco la mezcla de mantequilla sin dejar
de batir

* Hacer bolitas de unos 2 o 3 centimetros
y disponer sobre una bandeja para
horno

+ Cocinar en horno precalentado a
350°F, hornear por 15 minutos, una vez
estén ligeramente doradas retirar del
horno y espolvorear aztcar glas por
encima

* Dejar enfriar y servir
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@ Dificultad: media
@ 15 porciones
2horas

Ingredientes

*1taza de harina pastelera

+1taza de almendras molidas

« 2 taza de aztcar en polvo

+1 cucharadita de polvo de hornear

« 2 cucharadita de sall

* 2 huevos

* Ralladura de 1limén

« 2 cucharadas de Néctar de Melocotén
SULA

*1 cucharada de Mantequilla Amarilla
SULA

«1taza de cobertura de chocolate
derretida
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Procedimiento

+ Con ayuda de una batidora, batir los
huevos hasta espumar (5 minutos
aproximadamente)

« En otro bol tamizar (colar) la harina e
incorporar el aztcar glas, la sal y el
polvo de hornear, mezclar bien

* Agregar la ralladura de limén y mezclar

* Incorporar esta mezcla a los huevos,
afadir la almendra molida y el Néctar
de Melocotdn SULA, mezclar hasta
integrar bien

* La mezcla quedard pegajosa, para
moldearla disponer un poco de harina
sobre la mesa de trabajo y pasar la
masa a la mesa

« Envolver la mezcla con harina y estirar
dando forma de un cilindro plano
(rectangulo)

+ Colocar la preparacién en una
bandeja para horno'y cocinar a 350°F
por 15 minutos, luego de este tiempo
retirar del horno y cortar en secciones
de 102 dedos de grosor

* Colocar cada seccién de lado enla
bandeja y hornear por 10 minutos mds

* Después de este tiempo voltear los
biscottis para hornear por el otro lado
10 minutos mds

* Retirar del horno y dejar enfriar, una vez
frios pasar cada biscotti por cobertura
de chocolate derretido para terminar
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2horas S

Receta: Melissa Bendaria
1G: HuertoHn -
FB: Huerto

Ingredientes paralas galletas
*1%2taza de harina

« 2 cucharadas de cocoa en polvo

* 1 cucharadita de baking soda

* Y4 cucharadita de polvo de hornear

* Y4 cucharadita de sall

*1taza de azicar

*1barra de Mantequilla Amarilla SULA
*1Thuevo

*1cucharada de colorante rojo

Ingredientes parala crema

« 2 tazas de azlcar glas

* > taza de manteca vegetal

+1barra de Mantequilla Amarilla SULA

*1cucharada de Jugo de Manzana
SULA caliente

+ > cucharadita de vainilla

* 2 cucharadas de Leche Entera SULA

54

Procedimiento para las galletas

« Encender el horno a 375°F, en un
recipiente mezclar la haring, cocoq,
baking soda, polvo de hornear y sal

* Mezclar hasta que todo quede bien
integrado y dejar a unlado

« Con una batidora, mezclar la
Mantequilla Amarilla SULA con el
azucar a velocidad alta por 5 minutos,
afadir, colorante rojo y el huevo

SAZON SULA 17

+Avelocidad baja anadir los
ingredientes secos poco a poco hasta
gue todo quede completamente
integrado

* Hacer bolitas de lamezcla de 1
cucharada, dar forma redonda'y
colocarlas en una bandeja con papel
encerado, cocinar en horno
precalentado por 8 minutos

Procedimiento paralacrema

« Battir la barra de Mantequilla Amarrilla
SULA, manteca vegetal, vainilla, Jugo
de Manzana SULA, Leche Entera SULA,
batir hasta integrar, agregar
lentamente el aztcar glas

+ Disponer la mezcla en unamangay
dejar reposar en frio por unos minutos,
luego rellenar entre 2 galletas con la
crema
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