


azon @

EDICION

STAFF

PRODUCCION EJECUTIVA
LACTHOSA SULA

S50 SAZONSULA.COM

SAZON SULA
DIRECTORA EJECUTIVA
VIVIAN KAFIE
SAZONSULAHN

QY0

JEFA DE MARCA
STEPHANY RIVERA

DIRECTOR DE ARTE
OSCAR ARDON

FOTOGRAFO
DANIEL MENDOZA

CHEFS

ALEJANDRA CARRANZA
ISAAC ARBANIL

JOSE LUIS ESCALANTE
JUAN JOSE NAVARRO

INDICE

2 SAZON SULA 20



PLATOS
ENTRADAS FUERTES

PAG. 6  FRITTATADE PAPAS PAG.16 LOMO BRASEADO
PAG.8 CROSTINIS DE ARANDANOS | PAG. 18 POLLO HORNEADO
Y QUESOGOUDA PAG. 20 QUICHE DE HONGOS
PAG.10 CROQUETAS DE JAMON PAG. 22 PIERNA DE CERDO
PAG.12 BERENJENAS RELLENAS PAG. 24 PECHUGA DE PAVO

PAG. 14 TOSTADAS DE CAMARON

POSTRES BEBIDAS

PAG. 26 APPLE PECAN PIE PAG. 36 MALTEADA MOCHA MENTA
PAG. 28 ROMPOPO CHEESECAKE PAG. 38 PINA ENCENDIDA

PAG. 30 CRANBERRY BUNDTCAKE | PAG. 39 DAIQUIRI DE NARANJA
PAG. 32 PAN DE TRES QUESOS PAG. 40 MALTEADA

PAG. 34 PASTEL DE PERAS ) DE MALVAVISCOS

PAG. 42 ROMPOPO DE CAFE

SAZON SULA 20 3



Sazon
de los Chels

La Navidad es una gran oportunidad
para demostrar nuestros dotes
culinarios y sorprender a los que mds
gueremos.

Como cada fin de afio te proponemos
recetas que impresionen por su sabor,
ingredientes, elaboracién y que se
salgan de lo habitual.

Noches especiales como la de
nochebuena o fin de afo, se merecen
un menu especial, compuesto a base
de platos muy prdcticos y exquisitos
para compartir con nuestra familia.

En esta edicién tenemos el gusto de
contar con todo el talento de chefs
reconocidos que nos comparten 20
nuevas propuestas variadas y para
todos los gustos.

ALEJANDRA ISAAC JOSE LUIS JUAN JOSE
CARRANZA ARBANIL ESCALANTE NAVARRO

© ©

alemcarranza isaac.arbanil chepeescalante juanjose_nr
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Entradas

FRITTATA DE PAPAS
CROSTINIS DE ARANDANOS Y QUESO GOUDA
CROQUETAS DE JAMON
BERENJENAS RELLENAS
TOSTADAS DE CAMARON
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@ Dificultad media
@ 16 Porciones

40 Minutos

Receta: Chef Isaac Arbariil

Ingredientes

* /2 taza de aceitunas mixtas enteras

* 2 ramas de romero

» 2 tazas de papas picadas en l[dminas

* 1 cucharada de Queso Parmesano
SULA

* 4 taza de Queso Mozzarella SULA

* 4 taza de Leche Entera SULA

* /2 taza de tocino picado en cubos

+ 2 taza de cebolla picada en julianas

* 4 huevos batidos

+ Sal y pimienta al gusto

+ 1 cucharada de perejil picado

» 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

* Aceite vegetal

Procedimiento

* En una sartén mediana cocinar
el tocino a temperatura media por
unos minutos hasta que empiece a
soltar su grasa. Agregar 1cucharada
de Mantequilla Amarilla SULA, la
cebolla picaday las papas picadas,
dejar sofreir por 10 minutos moviendo
con cuidado para que no se rompan
y tampoco se quemen, sazonar
ligeramente con sal, pimienta y perejil
picado. Retirar de coccién
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* En un bol disponer los huevos y batirlos,
a esta mezcla, agregar las papas
sofritas con cebolla y tocino, mezclar
con cuidado. Adicionar el Queso
Mozzarella SULA rallado, Leche
Entera SULA y Queso Parmesano SULA,
mezclar nuevamente hasta integrar

+ Calentar una sartén antiadherente
mediana con un poco de aceite
y Mantequilla Amarilla SULA. Una vez
caliente agregar la mezcla de papas
y dejar cocinar a temperatura baija,
de ser posible tapar la sartén y dejar
cocinar por 8 minutos

* Destapar y revisar con ayuda de una
espdatula por los bordes que la tortilla
esté desprendida de la sartén,
luego procedemos a voltear la tortilla,
para esto tapar la sartén con un plato
Seco, presionar con una mano sobre el
plato seco y con la otra girar la sartén
por el mango de forma répida y firme

* Luego regresar la sartén a calentar
y agregar mds aceite o Mantequilla
Amarilla SULA de ser necesario, dejar
calentar 1minuto y disponer la tortilla
nuevamente a la sartén empujdandola
con cuidado desde el plato hacia
el sartén para que termine de dorar
por el lado faltante. Dejar cocinar 8
minutos mds

* Disponer la tortilla ya cocida en una
tabla y dejar reposar por 10 minutos,
cortar y decorar con aceitunas y perejil
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Crostinis

1e Arandanos
vQueso Gouda

-

@ Dificultad baja
@ 15 - 20 Porciones

30 Minutos

Receta: Chef Isaac Arbariil

Ingredientes

+1pan tipo campesino o baguette
cortado en rodajas

*1Queso Gouda SULA entero

* 2 tazas de cebolla roja picada
enjulianas

*1barra de Mantequilla Amarilla SULA

2 taza de Jugo de Manzana SULA

2 taza de Jugo de Ponche de Frutas
SULA

* Y4 taza de vinagre balsdmico

2 taza de ardndanos secos

* Y4 taza de mermelada de cranberry

* Y4 taza de aceite de oliva

Procedimiento

+ Colocar los cortes de pan sobre
una bandeja para horno, rociar aceite
de oliva sobre el pany tostaren el
horno por unos minutos

+ Cortar el molde de Queso Gouda SULA
por la mitad y luego cortar en ldminas

+ En una sartén disponer la cebolla
picada, Mantequilla Amarilla SULA,
vinagre balsdmico, ardndanos secos,
mermelada de cranberry, Jugo de
Manzana SULA, Jugo de Ponche de
Frutas SULA. Cocinar a temperatura
media por 15 minutos y reservar a
temperatura ambiente

+ Armar disponiendo sobre el pan
el Queso Gouda SULA, la cebolla
caramelizada con cranberry y decorar
con unas hojas de romero

8 SAZON SULA 20
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CROOUETAS
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@ Dificultad alta
@ 20 - 25 Porciones
& Horas

Receta: Cheflsaac Arbariil

Ingredientes
*1taza de jamén de pavo
picado en cubos (puede ser
el jaomon de su preferencial)
+ Y2 taza de Queso Pecorino
SULA rallado
* 2 huevos batidos
* 2 tazas de harina
* 2 tazas de miga de pan
* Eneldo

* 1barra de Mantequilla
AmarillaSULA ,
* 3 cucharadas deharina
«1litro de Leche Entera SULA
+ Saly pimienta al gusto
+1pizca de nuez moscada
+ 1 cucharadita de eneldo picado

Ingredientes salsa de pimientos
+ 1taza de chile morrén rojo picado
« Y2 taza de cebolla picada en trozos

+ 3 dientes de ajo :
* Aceite de oliva Bh e
+ Saly pimienta al gusto,

Prpcedimiento-salsa_&e pimientos
+ Em una sartén soasar los chiles morrén,
“cebélla picada, dientes.de ajo y aceite
de oliva, soasdr por 10 minutos a
temperatura’'media; luego llevartodo a
. : _ licuar sinidgregar ningun liquido para
) BNy i obtener una salsa consistente, sazonar
i § con saly pimienta

SAZON SULA 20

Ingredientes salsa blanca

Procedimiento salsa blanca
* En una sartén u olla derretir
Mantequilla Amarilla SULA,
agregar la harina y mezclar hasta
integrar por completo
* Luego afadir la Leche Entera SULA
poco a poco mezclando para integrar
uniformemente toda la preparacion,
una vez que termine de integrar bien
toda la leche sazonar con sal, pimienta,
nuez moscada y eneldo
« Agregar a la salsa el jomoén de pavo
y Queso Pecorino SULA rallado, mezclar
todo bien y dejar enfriar extendiendo
la preparacion en un refractario y
cubriéndolo con papel film, dejar
refrigerar por 2 horas como minimo
o una noche antes de preferencia

Procedimiento de croquetas
+ Con una cuchara sopera sacar

. porciones de 1cucharada llena de la

: salsa blanca preparada y fria, con
mucho cuidado empanizar las
porciones pasdndolas por harina,
huevo y miga de pan. Empanizar 2
veces cada porcién ddndole una
forma de esfera o cilindro pequefio,
realizar este proceso lo mds répido
posible para que la salsa no pierda la
consistencia firme

* Una vez listas disponer en una bandeja
con miga-de pan en la base, cubrir con
papel flmy congelar por 2 horas como
minimo o refrigerar una noche antes

+ Calentar una olla con aceite para freir,
la temperatura debe ser fuerte para
que las croguetas se doren muy
rdpidamente. Freir cada croqueta por
un espacio de 30 segundos a 1minuto
como mAximo
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@ Dificultad media
@ 8 Porciones
1Hora

Receta: Chef Isaac Arbariil

Ingredientes

* 4 berenjenas medianas

+ 2 cucharadas de Crema SULA
+ Aceite de oliva

+ Sal y pimienta al gusto

* Papel aluminio

Ingredientes relleno

* 4 libra de bistec picado en cubitos

+ 2 taza de zanahoria picada en cubitos

* > taza de cebolla picada finamente

+ 2 cucharada de ajo picado

+ 2 taza de tomate picado en cubitos

*1cucharada de pasta de tomate

+1 cucharada de perejil picado

+1rama de albahaca

*1taza de agua

+2taza de Queso Edam SULA rallado

» 2 cucharadas de Queso Parmesano
SULA

Procedimiento

» Cortar las berenjenas por la mitad a lo
largo, bafar con aceite de oliva, y
sazonar ligeramente con sal y pimienta
al gusto, envolver juntando las mitades
en papel aluminio. Llevar al horno a
375°F por 25 minutos

* Retirar el aluminio y aun calientes quitar
la pulpa del centro de las berenjenas,
reservar a temperatura ambiente.
Preparar el relleno disponiendo en una
olla el ajo picado, cebolla y zanahoria
con un poco de aceite de oliva, hacer
un sofrito cocinando a temperatura
media por 10 minutos, agregar la carne
picaday la pasta de tomate, mezclar
y cocinar por 10 minutos. Afadir la taza
de agua, tapar y dejar cocinar a
temperatura baja por 25 minutos

12

Berenjenas

RELLENAS

* Mezclar el relleno con
Queso Edam SULA rallado
y Queso Parmesano SULA,
disponer las berenjenas en una
bandeja para horno, rellenar cada
berenjenay llevar a hornear por 15
minutos a 400°F

SAZON SULA 20
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de
@ Dificultad baja
@ 4 Porciones

30 Minutos

Receta: ChefIsaac Arbariil

Ingredientes

+1taza de camarones limpios cortados
por la mitad

+ 4 tortillas de maiz tostadas o fritas

+ 2 aguacates

+2limones

* Y4 taza de Queso Parmesano SULA

+Tjalaperio cortado en rodajas finas

+1cebolla cortada en rodajas finas

Ingredientes salsa de tomate
+1taza de tomates picados en cubos
+1cucharada de ketchup

+1 cucharada de Jugo Guavapifia SULA
* 1 cucharada de Jugo de Naranja SULA

+ 2 taza de vinagre
a de azucar

Procedimiento

« En una olla pequefia hervir 4 tazas de
agua con 1cucharadita de sal, una vez
rompa hervor agregar los camarones
limpios y cocinarlos por 2 minutos,
retirar los camarones de la cocciény
enfriar répidamente con hielo, reservar
en frio

* En un bol disponer la pulpa de los
aguacates, sazonar con sal y pimienta
al gusto, agregar jugo de limény
Queso Parmesano SULA, mezclar
hasta integrar

SAZON SULA 20
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* En una sartén preparar la salsa de
tomate colocando todos los
ingredientes y cocinar a temperatura
media por 20 minutos, enfriar y reservar

+ Servir la tostada colocando la tortilla
de maiz frita como base, seguir con el
aguacate preparado, los camarones
cocidos y bariar con la salsa de
tomate, agregar al final rodajas
de cebolla morada y jalapefio




Platos Fuertes

LOMO BRASEADO
POLLO HORNEADO
QUICHE DE HONGOS
PIERNA DE CERDO
PECHUGA DE PAVO

SAZON SULA 20
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Saly pimienta al gusto
-+ Y4 taza de Jugo de Tamarindo SULA
* 1 cucharada de Néctar de Pera SULA
'I.Ilbro de papas enanas cortadas
orlomitad
o tazo de zanahorias cortadas
gastones (como papas fritas)
charadas de Mantequilla Amarilla

o -1 cuélmradc de gjo picado
T "’- = "I cucharada de perejil picado
NS - *Ralladura de 1limén

= K = + Aceite de oliva

edimiento
Sazonar el lomo de res cortado
[ os con saly pimienta. Calentar
onde se va a cocinar y agregar
sellar las piezas de lomo
hasta que estén doradas
or todos lados, reservar el lomo yenla
- - mismasartén agregarlacebolla,
ﬁ,—mm nahoria y djo, cocinar a temperatura
( egar un chorro de aceite
zclar hasta que la cebolla
ahoria se ablanden
arla carne ala olla'y afadir
tinto, dejar cocinar por S minutos
ara que evapore el alcohol, agregar
ua, Jugo de Tamarindo SULA
Néctar de Pera SULA, rama
y tapar, dqcrcevemem
peratura baja por 2 horas, revisar
; __-_-.. ‘LEDJS:mmutos para evitar que se
Jeme o pegue en el fondo, afiadir
- mds quldo de ser necesario, mantener
cién tapada para ayudar a

-hsto retirar la came y luego
~ desmenuzarla, licuar todo el contenido
e jugo delaollay pasarlo porun
— 'ﬁolaaor mezck:r la carne con la salsa
:.‘—-pbtenl_da sazonar con saly pimienta
algusto
una olla mediana, cocinar las papas
zanahorias en agua hasta que estén
ente, una vez listas, disponer en una
p1cc1dc1 en Jullqnds_— - -sqﬁén.con qutequﬂlc: Amarilla SULA,
ria picadaenrodajas  aceite de olivay ajo picado, dorar
—==. ligeramente y sazonar con sal,
pimienta, pereijil picado y ralladura

delimén
* Servir la carne, su salsa'y acompariar
con las papas y zanahorias

17




@ Dificultad baja
@ 4 - 6 Porciones
3 Horas

Receta: Chef Isaac Arbariil

Ingredientes

*1pollo entero de 4 libras
aproximadamente

+ Saly pimienta al gusto

+ Comino molido al gusto

+ 3 cucharadas de mostaza

+ 3 cucharadas de ajo molido

*1 cucharada de romero picado
finamente

*1 cucharadita de oregano seco

+1cucharada de paprika

+1taza de Mantequilla Amarilla SULA
derretida

+ 2 cebollas cortadas en rodajas gruesas

+1zanahoria cortada en rodajas
gruesas

+1 cabeza de gjo cortada a la mitad

* 2 taza de Jugo de Manzana SULA

2 taza de Jugo de Pifia SULA

*1taza de vino blanco

*1limén cortado en rodajas

Ingredientes guarnicién
* 2 tazas de champifiones picados
a la mitad
- 2 tazas de brocoli cortado
«1taza de habichuelas enteras
« 2 tazas de zanahoria cortada
en bastones pequenos

18

Procedimiento

+ Desde un dia antes de la preparacion,
sazonar el pollo con sal, pimienta,
comino, mostaza, 2 cucharadas de ajo
molido, romero picado, oregano seco
y paprika. Asegurarse de cubrir todo
el pollo y guardar en refrigeracion

* En una bandeja o fuente para horno
disponer una cama de cebolla en
rodajas, zanahoria en rodajas, cabeza
de gjo y limén en rodajas, afadir vino
blanco, Jugo de Manzana SULA y Jugo
de Pifia SULA sobre esto poner el pollo
entero en el centro

SAZON SULA 20

» Con ayuda de una brocha o una
cuchara bariar la piel del pollo conun
poco de la Mantequilla Amarilla SULA
derretida mezclada con 1cucharada
de agjomolido -

+ Hornear a 350°F por 2 horas, durante
este periodo de tiempo bariar el
pollo cada 20 minutos con un poco
de la mezcla de agjo y Mantequilla
Amarilla SULA derretida



* Después de las 2 horas retirar el pollo,
con mucho cuidado quitar los
vegetales que se usaron de cama
y reemplazarlos por los vegetales de
guarnicién. Mezclar con los liquidos
que queden en la bandeja y sazonarlos
ligeramente con sal y pimienta

+ Colocar nuevamente el pollo en el
centro de la bandeja, bariar conla
mezcla de gjo y Mantequilla Amarilla
SULAy llevar al horno, subir la
temperatura del horno a 400°F
y dorar por 30 minutos, servir la
bandeja entera

SAZON SULA 20
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PIERNA DE

CERDO

@ Dificultad media
@ 12 - 10 Porciones

m

SHoras

Receta: Chef José Luis Escalante

Ingredientes marinado
+1 cerveza oscura

2 taza de mostaza

+1 cabeza de adjo molida
+ Sal gruesa

* Pimienta molida gruesa

Ingredientes piernay relleno

+ 1 pierna de cerdo tamario estéandarr,
ahumada o jomonada de 12 a 15 libras

*1libra de chorizos esparioles molidos

+ Y libra de tocino ahumado molido

* 12 onzas de aceitunas rellenas de
morrdn rojo

Ingredientes glaseado

+1litro de Jugo de Manzana SULA

2 taza de Jugo de Tamarindo SULA
*1taza de miel de abejas

*1taza de azdcar

*1barra de Mantequilla Amarilla SULA

Procedimiento marinado

* Marinar la pierna por lo menos 24 horas
antes, mezclando bien todos los
ingredientes del marinado procurando
que se reparta uniformemente en toda
la pieza de camne

22 SAZON SULA 20



Procedimiento relleno

* Luego de marinar la pierna,
procedemos a redlizar orificios en la Procedimiento pierna
pierna colocando un cuchillo fileteador < Llevar la pierna al horno pre caliente a
a 90 grados tratando de tocar hastael  400°F con un poco del jugo de la

hueso. Rellenamos cada uno de los marinada cubierta con papel de
surcos primero con el chorizo molido, aluminio por 3 horas, una vez pasadas
seguido por el tocino y sellamos con las tres horas descubrimos la pierna,
una aceituna bafiamos en sus jugos y continuamos
* Repetimos este proceso en toda la horneando por 30 minutos mds
pierna, procurando hacer la mayor
cantidad de surcos posibles Procedimiento glaseado
* Mezclar todos los ingredientes en una v

cacerola y reducir a punto de jarabe

+» Una vez obtenemos la consistencia
deseada, vertir el jarabe de manzana
sobre la pierna en el horno

+ Continuamos horneando y bafiando
con el glaseado hasta que quede
pegado a la piel del cerdo en el
horno gracias a la caramelizacion

« Servir la pierna entera o cortada,

siempre acompafada del jugo
de su coccion

SAZON SULA 20 23



@ veosoirms UE Pa‘/f)

@ 6 -8 Porciones

» Cocinar en horno a 380° F por 1hora, + Después de 5 minutos agregar el arroz
R en una bandeja con 2 tazas de agua y sofreir por 2 minutos mezclando todo,
3 Horas enla base. Luego retirar el papel agregar las pasas y nueces. Mezclar

aluminio y el papel film, volver a poner agregar agua, sazonar con sal al
las pechugas cocidas en la bandeja y gusto y tapar, cocinar a temperatura

Receta: Chef José Luis Escalante agregar vino blancoyla CremaSULA,  baja de 20 a 30 minutos
llevar a hornear por 30 minutos * En una sartén saltear los tomates

Ingredientes cuidando de que la piel se dore sin cherry con una pizca de ajo molido
*1pechuga de pavo deshuesada quemarse y aceite de oliva
+ 3 chiles morrén rojo * Preparar el arroz navidefio disponiendo  « Servir la pechuga cortdndola en
+ 8 ldminas de jamdn ahumado en una olla un chorro de aceite de oliva,  rodajas, acompariada del arroz

de cerdo el tocino y las cebollas en julianas, navidefio y la salsa de Crema SULA
+ 2 tazas de Queso Pecorino SULA sofreir unos minutos con 1cucharadita con vino blanco

rallado de ajo molido
+ 2 tazas de Queso Mozzarella SULA .

rallado

*1taza de espinaca fresca
+ Y2 taza de Mantequilla Amarilla SULA
+ 2 taza de almendras tostadas enteras
+1taza de tomates cherry
+1cucharada de ajo molido
+ Saly pimienta al gusto
*1taza de vino blanco

> taza de Crema SULA

Ingredientes arroz ¥
+ Aceite de oliva s
* 2 tazas de arroz blanco K
+1.5 tazas de agua

+ 2 cucharadas de pasas

+ 2 cucharadas de nueces picadas
2 taza de tocino picado
+1cucharada de perejil picado
+Y2taza de cebolla en julianas

Procedimiento
« En el horno caliente a 380° F colocara
cocinar en una bandeja los chiles
morrdn por 15 minutos o hastaquela
piel se vea ligeramente quemada, =
retirar la piel, cortar el chile por lamitad,
quitar las semillas y venas, reservar
* Abrir la pechuga de pavo por en e
medio, manteniendo la piel intacta, sal -
pimentar la pechuga por fuera'y por
dentro, afiadir djo molido y rellenarcon
jamén ahumado, chile morrén, =
espinaca fresca y los quesos rallados -
« Cerrar la pechuga y envolver con papel
film, envolver haciendo presion de
manera que la pechuga quede
compacta, luego envolver con papel
aluminio para llevar a hornear

24
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Postres

APPLE PECAN PIE
ROMPOPO CHEESECAKE
CRANBERRY BUNDT CAKE
PAN DE TRES QUESOS
PASTEL DE PERAS

SAZON SULA 20
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@ Dificultad media
@ 8 - 12 Porciones
2Horas

Receta: Chef Juan José Navarro

Ingredientes base de galleta

* 2 tazas harina la rosa

+ 6 cucharadas de aztcar glass

+ 22 cucharadas de pecanas molidas

* 12 barra de Mantequilla Amarilla SULA
*Thuevo

Ingredientes relleno de manzana

*1%2 barra de Mantequilla Amarilla SULA
+ 6 cucharadas harina la rosa

4 taza de Jugo de Naranja SULA

* %/ taza de azucar

* 6 manzanas verdes

+1 cucharadita de canela en polvo

* 4 cucharadas de pecanas tostadas

Ingredientes crumble

* 1Y% barra de Mantequilla Amarilla SULA
*1Y4 taza de harina la rosa

2 taza de azlcar

+ 3 cucharadas de pecanas molidas

Procedimiento base de galleta

+ Colocar la Mantequilla Amarilla SULA
en un bol y mezclar para poder
cremarla, agregar el azlcar glass,
pecanas molidas e integrar. Incorporar
laharina para formar una textura
arenosa, una vez obtenida esta
consistencia, agregar el huevo y
mezclar hasta obtener una masa,
cubrir con pldstico y llevar a reposar
en la refrigeradora por media hora

26

Procedimiento relleno de manzana

* En una olla, mezclar todos los
ingredientes excepto las manzanas
y pecanas, mezclar hasta que todo
esté incorporado y hervir por unos 3
minutos para que se forme una mezcla
espesa

* Retirar del calor y dejar que se enftié,
pelar y cortar las manzanas en cubitos
y agregar los 40 gramos de Jugo de
Naranja SULA para evitar que se
oxiden las manzanas. Picar las
pecanas e incorporar a la mezcla

Procedimiento crumble

* Colocar en un bol la Mantequilla
Amarilla SULA en cubitos. Agregar el
resto de los ingredientes e incorporar
con las yemas de los dedos hasta
formar una mezcla arenosa, llevar a
refrigerar

SAZON SULA 20

Procedimiento

* Retirar la masa del frio para
la base de la tartaleta, estirar
sobre una superficie enharinada
y con un grosor aproximado de 1cm

+ Cubrir un molde de tartaleta conla
masa y llevar a precocer por 15 minutos
en un horno precalentado a 350° F

* Mientras se hornea la base, mezclar las
preparaciones del relleno de manzana
para cubrir completamente, colocar
sobre la base precocida y cubrir con el
crumble

* Hornear la preparacion por un lapso
de 45 minutos o hasta obtener un color
dorado






ROMPOPO

@ Dificultad media
@ 8 - 12 Porciones
8 Horas

Receta: Chef Juan José Navarro

Ingredientes base de galleta
+ 2 tazas de galletas maria molidas
12 barra de Mantequilla Amarilla SULA

Ingredientes crema de rompopo

5 tazas de queso crema untable
*1taza de Mantequilla Amarilla SULA
*13%4 taza de azucar

« 4 cucharadas harina la rosa

* 4 huevos

2 taza de Rompopo SULA

+ > cucharadita de canela en polvo
+1 pizca de pimienta gorda molida

Ingredientes buttercream

+1taza de queso crema untable

* 22 tazas azUcar glass

*1cucharada deron

* 4 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

Procedimiento base de galleta

+ Colocar las galletas semi deshechas
en una licuadora o procesadora
de alimentos y triturar hasta que esté
completamente deshecha, agregar
la Mantequilla Amarilla SULA derretida
e incorporar

Procedimiento mousse

* Asegurarse que todos los ingredientes
estdn a temperatura ambiente

* En un bol colocar el queso crema
untalble y mezclar hasta que tome una
textura cremosa, aproximadamente
3 minutos. Agregar la Mantequilla
Crema SULA e incorporar, seguido del
azlcary mezclar bien. Colocar la
haring, canela y pimienta gorda para
mezclar bien y deshacer cualquier
grumo

€ _ CHEESECAKE .

K

« Limpiar el bol para luego agregar el
Rompopo SULA y huevo uno ala vez
para mejor incorporacion

* Mezclar los ingredientes a una
velocidad baja para evitar incorporar
aiire, esto evita que suba al hornear
y que se quiebre por arriba

Procedimiento buttercream

+ Asegurarse que todos los ingredientes
estén a temperatura ambiente. En un
bol colocar el queso crema untable y
mezclar a velocidad media alta para
cremar e incorporar un poco de aire, 4
minutos aproximadamente, agregar la
Mantequilla Amarilla SULA y mezclar
por un lapso de 3 minutos a velocidad
medio alta

*Una vez que esté bien integradalla
preparacién anterior, bajar la
velocidad y agregar el azlcar glass
poco a poco para integrar. Batir por
un lapso de 3 minutos a velocidad alta
y refrigerar

Procedimiento

* En un recipiente hondo de vidrio o
metal, colocar la preparacién de
galletay esparcir para que quede de
un mismo grosor. Colocar el relleno de
rompopo Yy llevar a hornear a 350° F
por una hora'y media

* Apagar el horno y dejarlo una hora
para que baije la temperatura. Retirar
del horno y llevar a refrigerar un minimo
de 6 horas para que tome su textura

+ Decorar con el buttercream de queso
crema

SAZON SULA 20
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@ Dificultad media
@ 8 - 12 Porciones

1Hora, 30 Minutos

Receta: Chef Juan José Navarro

Ingredientes almibar
+ 2 tazas de galletas maria molidas
- 2/3 taza de cranberries
1Y taza de Jugo de Naranja
SULA
* 2 rajas de canela
+ Semillas de cardamomo al
gusto (opcional)
* Ralladura de 1naranja
* 4 cucharadas de azucar

Ingredientes torta de naranja
*13%4 taza de harina la rosa
*1cucharada de fécula de maiz
(opcional)
* 12 cucharadita de polvo para
hornear
* 4 cucharadita bicarbonato
de sodio
* 4 cucharadita sall
*1%2 barra de Mantequilla Amarilla SULA
* %4 taza de azdcar
+ 2 huevos grandes
* 4 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA
* 2 taza de Jugo de Naranja SULA

Ingredientes buttercream

+1taza de queso crema untable

* 2> tazas de azicar glass

*1cucharada de ron

* 4 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

SAZON SULA 20

Procedimiento almibar

* En un olla, colocar todos los
ingredientes y calentar a fuego bajo
para poder fusionar los sabores
e hidratar las cranberries. Una vez que
haya reducido, retirar los cranberries
y ralladura de naranja y picar, reservar
para su utilizaciéon

Procedimiento torta de naranja

* En el bol de la batidora, colocar la
Mantequilla Amarilla SULA a
temperatura ambiente y cremar por
aproximadamente 2 minutos

+ Agregar el azdcar y cremar por un
promedio de 5 minutos hasta que tome
un color pdlido y este mds cremoso.
Agregar los huevos uno a la vez para
mejor incorporaciony luego agregar
la Mantequilla Amarilla SULA. Una vez
que ya esté homogénea la mezcla,
disminuir la velocidad y agregar todos
los ingredientes secos, cernidos e
incorporar en 3 veces para mejor
integracién intercalando con el Jugo
de Naranja SULA

* Agregar los cranbetries, ralladura de
naranja picada y mezclar de manera
envolvente. Llevar a un molde
previamente engrasado y ligeramente
enharinado, colocar la mezcla anterior
y llevar a hornear un promedio de 40
minutos a 350° F

Procedimiento buttercream

* Asegurarse que todos los ingredientes
estén a temperatura ambiente,
disponer en un bol y batir hasta
integrar todo, refrigerar para que
obtenga la textura adecuada

Procedimiento

* Retirar la torta del horno y dejar enfriar,
con una brocha barnizar ligeramente
con el almibar preparado y dejar que
absorba y seque. Decorar con el
buttercream y llevar a refrigeracion
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@ Dificultad media
@ 8 Porciones
S5Horas

Receta: Chef Alejandra Carranza

Ingredientes

+18 onzas de harina fuerte

* Y4 taza de Queso Parmesano SULA

* Y4 taza de Queso Mozzarella SULA
rallado

* V4 taza de Queso Edam SULA rallado

« 2 cucharadas de levadura seca

*1barra de Mantequilla Amarilla SULA

+ 2 cucharadas de Jugo de Manzana
SULA

+ 10 onzas de Leche Entera SULA

* 4 huevos enteros

« 2 cucharadita de sall

* 3 cucharadas de aztcar

* 4 cucharadas de miel de abeja
o de maiz

*1cucharadita de nuez moscada
molida

+1cucharadita de canela molida

* Y. taza de ardndanos secos

+1cucharada de semillas de amapola

32

Procedimiento

* Diluir la levadura en Leche Entera SULA
tibia con el aztcar y dejar reposar un
minuto

* Pasar todos los ingredientes secos y los
quesos a la amasadora a velocidad
mediia con la leche y huevos, agregar
Jugo de Manzana SULA, sal y miel

» Trabajar hasta lograr una textura muy
lisa'y que él gluten esté bien trabajado,

+ Agregar la amapola, ardndanos y
Mantequilla Amarilla SULA e integrar
lamasa

* Figurar la masa en tres pelotas, estirar
y trenzar. Dejar reposar la trenza por
Thora con 45 minutos

» Llevar a un horno muy caliente a 400° F
por 15 minutos ¢ hasta que esté cocida
y dorada

* Sacar en una rejilla y reposar, luego
bariar con el glaseado reall

* Para el glaseado real mezclar una
clara de huevo con 1taza y media de
azucar glas cerniday unas gotas de
limén

SAZON SULA 20
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@ Dificultad alta
@ 8 - 10 Porciones

2 Horas, 30 Minutos

Receta: Chef Alejandra Carranza

Ingredientes torta Procedimiento peras
+ 220 gramos de Mantequilla Amarilla « En una sartén caliente,

SULA derretir Mantequilla Amarilla
*1cucharadita de esencia de vainilla SULAy agregar las peras,
* 1 cucharadita especias de reposteria saltear hasta dorar. Agregar
* 4 huevos el aztcar, nuez, Néctar de
* 2 cucharadas de Leche Entera SULA Pera SULAyron
+ 220 gramos de harina suave * Dejar reducir hasta Procedimiento strudel
+ 220 gramos de azicar morena clara caramelizar ligeramente + Con la ayuda de un procesador de
*1cucharada de polvo para hornear + Agregar las peras sobre la é alimentos; integrar los ingredientes

masa en el molde, mezclar hasta obtener una textura arenosa

Ingredientes peras con un poco de la masa + Agregar sobre las peras y llevar el
« 3 peras en rodajas de la superficie para pastel a un horno pre caliente a 350°
+ 50 gramos Mantequilla Amarilla SULA asegurarnos que pegue por 45 minutos o hasta que al insertar
+ 2 onzas de ron afiejo un pdlillo en el medio del pastel hasta

* Una pizca de nuez moscada en polvo
* Y. taza de azdcar morena oscura
2 taza de Néctar de Pera SULA

gue salga limpio. Decorar con aztcar
impalpable tamizada

Ingredientes strudel

+ 200 gramos de azicar morena

+ 200 gramos de Mantequilla
Amarilla SULA

+ 300 gramos de harina

+1pizca de canela molida

*1pizca de ralladura
delimén

Procedimiento torta = 1

+ Batir la Mantequilla Amarillar
SULA junto con azucar haste
cremar, agregar los huevos
uno a uno y batir bien para
integrar todo. Agregar el restode
ingredientes de golpe e integrar = . ’ !

*Llevaraunmolde previamente =ik . ot
engrasado o
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MALTEADA MOCHA MENTA
PINA ENCENDIDA
DAIQUIRI DE NARANJA
MALTEADA DE MALVAVISCOS
ROMPOPO DE CAFE
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@ Dificultad baja
2Vasos

10 Minutos

Receta: Chef Isaac Arbariil

Ingredientes

*1%2 taza Malteada Mocha Menta SULA
+ 2 taza de Malteada ChocoSULA
V> taza de Leche Descremada SULA
+1cucharada de chocolate en polvo
+1cucharada de chocolate liquido

« Crema batida (chantilly)

+ > cucharadita de canela en polvo

* V4 taza de whisky

*1taza de hielo

* Hojas de menta para decorar

Procedimiento

* Licuar Malteada Mocha Menta SULA,
Malteada ChocoSULA, Leche
Descremada SULA, chocolate en
polvo, canela en polvo, whisky y hielo,
licuar hasta integrar

« Servir y coronar con chantilly, chocolate
liquido y hojas de menta

36
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@ Dificultad baja
2Vasos

10 Minutos

Receta: Chef Isaac Arbariil

17

Ingredientes

* Y taza de Néctar de Pera SULA

*1taza de Jugo de Pifia SULA

* 2 taza de Jugo de Naranja SULA

« Y4 taza de ron blanco

* Ramas de hierbabuena

« 2tazas de hielo

+ Cortes de pifia con cdscara para
decorar

iR . a
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Procedimiento

+ Disponer todos los ingredientes liquidos
en una coctelera y mezclar hasta
integrar

* Llenar los vasos para servir con hielo,
verter el coctel y decorar con corte
de pifia asada y hojas de hierbabuena




Daiquirs 4}
deNaranja

Procedimiento
@ Dificultad baja * En una coctelera disponer el Néctar de

Manzana SULA, Jugo de Naranja

SULA, Néctar de Melocotén SULA,

tequila y jugo de 1limén, también

agregar la pizca de canela, hielo

y revolver por 30 segundos

o, ) + Escarchar el vaso donde se servirg,
10 Minutos mojando los bordes con un poco de
limén y pasandolos por azicar. Servir

m hielo y agregar el céctel, decorar con

Receta: Chef Isaac Arbariil 1corte de manzana y rajas de canela

2Vasos

Ingredientes

* V4 taza de Néctar de Manzana SULA

+1cucharada de Néctar de Melocotén
SULA

« 2 tazas de Jugo de Naranja SULA

* V4 taza de tequila blanco

*1limén

* 2 cucharadas de azdcar

* Manzana roja para decorar

+1 pizca de canela en polvo




MALTEADA DE

MALVAVISCOS

@ Dificultad baja Ingredientes
1% taza Malteada Malvaviscos SULA
V4 taza Leche Entera SULA

2Vasos * Y. taza Néctar de Melocotén SULA
*Tbanano
*1taza de hielo

10 Minutos * 4 cucharadas de chocolate liquido
* Malvaviscos al gusto

» Crema batida al gusto

Receta: Chef Isaac Arbariil Procedimiento

* Licuar Malteada Malvaviscos SULA,
Leche Entera SULA, Néctar de
Melocotén SULA, banano y hielo,
mezclar e integrar

* Decorar el interior de los vasos con
chocolate liquido, servir la preparacion
y terminar coronando con crema
batida y malvaviscos
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@ Dificultad baja
2Vasos

10 Minutos

Receta: ChefIsaac Arbariil

Ingredientes

+1taza de Rompopo SULA

«2taza de Malteada
VainiSULA

*1taza de café recién
hecho (fuerte)

« 2 cucharadita de canela
en polvo

4 cucharadita de pimienta
gorda molida

*1cucharada de cocoa

« Hielo

Procedimiento

+ Disponer todos los
ingredientes, menos la
cocoaq, en un shaker o
coctelera, agitar por 30
segundos, servir sin el hielo
enlas copas

« Terminar espolvoreando la
cocoa sobre el coctel




P e —

dgey

MARKET

EST. 2015

- NUEVOS
SABORES PARA
p CELEBRAR
Y LA NAVIDAD

Tabla gourmet
de quesos
ariejados

9839-2354 &I




LLEGO EL TIEMPO
DE COMPARTIR




