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Navidad en
Honduras

Por: Stephany Rivera

En Honduras, la Novidc&pieza

La éEOCO navidefia en Honduras se ; > — f S, avivi e noviembre, las fiendas
celebra bajo un contexto sumamente - ~ N decoran sus portales con motivos
religioso y tradicional en el que se > - \ "~ navidefios y los clientes comienzan

: a llegar en busca de sus regalos
- para intercambios, en las
casas generalmente se coloca

\ el érbol de Navidad
\T:\ o nacimiento a mediados
de noviembre o inicios de

diciembre, y se mantiene

| haosta el 6 de enero que se
celebra la llegada de los

reyes magos, celebracion

| que ha perdido auge

en la dltima década.

mantienen vivas acfividades que
se hacian desde la época de
nuestros ancestros.

Aunque la forma de celebrar

la Navidad varia con cada

familia, hay ciertas

fendencias que como

hondurefios seguimos,

por ejemplo, en esta

época no pueden faltar

los deliciosos nacatamales

o la pierna de cerdo, A

en Honduras a la hora

de preparar la cena de

Navidad foda la familia

estd involucrada, es muy

comn que las familias

se refinan en una casa Las luces, decoraciones

y compartan en ella este diq, y preparaciones dan un senfido

desde la elaboracién de la > _ e, . de espera porque algo especial estd

comida hasta la hora de la cena. 3 : sS4 2 por suceder, el deseo c?e un afo nuevo
- y una nueva oportunidad para empezar

/ La Navidad es la época

favorita de muchas personas,
quizd sea porque una ola de
alegria inunda las ciudades.
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Una guia para que elabores platos
gue destaquen tu mesa en esta
temporada.
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ANIFICA
o 1

™3

. DOS DiAS ANTES
_EL PAVO -

De los principales y més largos procesos de la
mesa navidena es el pavo, 2 dias antes
nuestro primer paso de la preparacién es
descongelar el pavo, necesitamos de 24
horas antes para poder descongelar
correctamente el pavo, podemos dejarlo las
12 primeras horas a temperatura ambiente y
las siguientes 12 horas en refrigeracion. Luego
de realizar este proceso proceder a marinarlo
segln la receta, dejar el pavo marinado 24
horas antes nos beneficiara en el sabor.

2 UN DiA ANTES
Y _ EL LOMO DE CERDO —

‘ El lomo de cerdo toma algo de trabajo asi

* que es mejor proceder a prepararlo un dia
antes, no tenemos que cocinarlo adn, solo

s dejarlo envuelto con el focino y amarrado con
la cuerda o soguilla segin se indica en la
receta, llevar a refrigeracién y hornear el dia
de la cena.

L ]

3. DOS DiAS ANTES
_ PIERNA DE CERDO —

Dejar la pierna de cerdo descongelando 24
horas en refrigeracidn, para verificar que esta
descongelada introducir el cuchillo por un
costado de la pierna, este deberia poder
llegar al centro del hueso sin ningin
problema. Proceder a preparar segin la
receta mostrada y dejar marinar toda la
noche.

Y. UN DA ANTES
_ JAMON GLASEADD —

Es mucho mejor realizar la preparacién
completa del jamén glaseado 1 dia antes,
dejar enfriar y refrigerar, el dia de la cena
serd mucho més sencillo cortarlo frio, después
de cortarlo recalentarlo en el horno unos
minutos con todo su jugo.

6




S. UN DIA ANTES
— GRATEN DE PAPAS AL AJILLO —

Preparar el 1 dia antes por complefo el gratén
de papa nos permitird poder desmoldoﬁo el
dia de la cena con toda seguridad, una vez
cocinado dejarlo enfriar y luego refrigerar, el
dia de la cena desmoldarlo ain frio, serd
mucho més sencillo y de igual forma lo
podremos cortar si Jeseomos y luego
calentarlo.

6. UN DiA ANTES
_ ROSCA DE REYES —

Alistar la masa 1 dia antes, esto nos ahorrara
mucho tiempo el dia de la cena, solo dejar la
masa lista y en refrigeracion, esta debe esfar
bien envuelta para evitar que el frio la
malirate, luego el dia de la cena para hornear
solo tenemos que estirarla, darle E)rmo, dejar
que leude a temperatura ambiente y hornear
segun se indica en la receta.

7.EL DiA DE LA CENA
— ENSALADA DEL HUERTO
Y ARROZ NAVIDEND -

Hay elementos de la cena navidefia que se
dis?rluton mucho mejor recién preparados,
mientras se termina de hornear el pavo o la
pierna de cerdo que preparemos para nuestra
cena podemos ir realizando la preparacién
de nuesfras guarniciones como el arroz
navidefio y la ensalada del huerfo.
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Navidad es una época que contagia de
mucha alegria, satisfaccién, color y por
supuesto decoracion.

La decoracién navidefia comenzd
k aproximadamente en el siglo XVIIl, segin
oE]unos historiadores, colocando guirnaldas,
un drbol, luces, pascuas, regalos entre ofros.
W A partir del siglo XX, empezaron a cambiar
« algunas tendencias de decoracién, ahora
‘ podemos decorar los muebles e interiores de
¥ nuestro hogar con diferentes estilos y colores.

‘ Hoy quiero aprovechar para destacar la

* importancia de decorar la mesa para noche
buena y afio nuevo, crear un ambiente
diferente, confortable, familiar y con estilo.

Con la idea de potenciar nuestra mesa,
debemos escoger colores que nos identifiquen
y puede ser con algunas tendencias de este
afio, por ejemplo:

Estilo sereno: Dejcr reflejar la luz
acomparniado de guimnaldas, algunas velas de
temporada, articulos risticos, colores castafios,
toques metdlicos, para que se genere una
sensacion de frio.

Por: Radl Vargas
Decorador Profesional
9983-8981

la X1V
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Estilo lUdico o divertido: Dar un enfoque
de alegria a tu enforno, con colores turquesa,
color cereza, mezclados con el color plateado
O gris para suavizar.

Estilo clasico y elegante: Esta temdtica
apuesta siempre a un esfilo navidefio
tradicional, detalles como candelabros, velas,
guirnaldas, pascuas, esferas y ofros adornos
de tu preferencia, en tonos, rojo, dorado,
verde, también podria combinarse con
plateado, elementos de cristal, metal e incluso
rusticos si es de tu predileccién.

Estilo vintage: Se pueden utilizar muchos
colores, los que vayan de acuerdo con la
personolidog de tu cena, pero en esta ocasién
son mds a fin los tonos, azul, plateado,
marrén, negro, dorado, rosa, arficulos
elaborados con materiales de época, algunas
campanas y esferas, se pueden agregar
articulos multicolor, utilizdndose libremente con
elegancia y creatividad

Debes tomar en cuenta otros elementos, como
la relevancia de las piezas, que no sean
ostenfosas e impidan mantener una buena
charla o degustar de los banquetes. La
iluminacién por las velas que sea suave,
creando tranquilidad.

De ser posible considerar elementos con
formas alargadas y proporcionales a la forma
de tu comedor, para obtener un esfilo natural
puedes agregar elementos que tengas a tu
alcance como flores, frutas (Uvas, manzanas,
peras, etc.) ramas, bellofas.

Utilizando elementos distintivos de la época, tu
mesa estard vestida de mucha personalidad;
dando una especial notabilidad a los detalles
que desees, haciendo estas fechas
inolvidables para fi y las personas que te
acompanaran.
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Arroz navideiio con frutos secos 3 &
@ Souffle de maiz con jalapefio %%
Fritas de calabaza con tocino N S
Gratén de papas al ajillo E
: . Ensalada del huerto 4
de& »
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: Ingredlemes. el
& 3tazas de arroz blanco
*3tazosdecaldodepollo
Vs taza de Néctar de Pera SULA
e V5 taza de Néctar de Manzana SULA
* 1 faza de espaguetis

sqpet v
e 5 faza de pasas "

* /> taza de dlmendras tostadas ||gerc|mente '

* 5 taza de semillas de marafién

Ingredlentes fomates confltddos' Lt i

* 3 tomates cortodos en go|os 8 de ccda
' fomate) eHo 47

o1 cucharadc ae azbcar :-J'

- e 1pizcadesal Mig3s
* 1 cucharadita de ajo molido =
® 2 cucharadas de aceite de: O|IVC| v I
® 2clavosde olor Al

- ® Aceife vegetal s TR
o Aceitedeoliva
® Sal y pimienta al gusto

i i - L
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o] Dificultad media

g 6 Porciones
m N
40 Minutos

Ingredientes:

® | taza de maiz dulce desgranado

® | jolapefio picado sin semillas

® 6 claras de huevo

® | cucharada de azicar

® Sal y pimienta al gusto

® 1 cucharadita de perejil picado finamente
® 4 yemas de huevo

® | taza de Queso Mozzarella SULA rallado
® | taza de harina pastelera

* 5 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

Procedimiento:

® Precalentar horno a 350°F.

® Batir las claras a punto nieve junto con el
azdcar, una vez llegamos a punto nieve
reservamos en la refrigeradora

e Licuar el'maiz y.sazonar con sal, pimienta al
gusto y ogregorse%mﬂ"pkodo

® Tamizar la harina y agregar despacio a las™ s,
claras batidas, mezclar despacio y en forma
envolvente hasta integrar

® Mezclar las yemas de huevo con el Queso
Mozzarella SULA rallado, agregar el maiz 'y
luego las claras con harina, mezclar todo en
forma envolvente hasta integrar

® Engrasar los moldes con la Mantequilla
Amarilla SULA y verter la mezcla en cada

_molde dejando espacio para que suba

® Hornear de 15 a 20 minutos, servir
inmediatamente

. Saz6n Sula XIV if- ; y . i B

> - : .
- i ) o L : - ...

n~y

3 o X o -y

g T ; 3 T e T
e el W= e = e R P il

¥
-






L] Dificultad baja

@ 6 Porciones
m \J
20 Minutos

Ingredientes: ,
* 2 libras de calabaza sin piel y semillas,
corfadas en bostones_

.

* | taza de tocino

* /> taza de Que
a7 e 2 E
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o] Dificultad media

@ 10 Porciones
m N
40 Minutos

Ingredientes:

® 4 tazas de papa sin piel en rodajas
delgadas

® 2 tazas de champifiones en ldminas

* | taza de Queso Mozzarella SULA rallado

* > taza de Queso Parmesano SULA rallado

* 2 taza de Queso Pecorino SULA rallado

® 1 litro de crema de leche (crema dulce)

* 4 huevos

* 4 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

® 1 cucharada de ajo molido

® /5 taza de tocino picado

® 5 cucharada de tomillo picado finamente

® /> cucharada de romero picado finamente

Sazon Sula XIV

Procedimiento:

® En un bol mezclar, crema dulce, huevos,
tomillo y romero; en una sartén sofreir la
Mantequilla Amarilla SULA con ajo molido
y focino, sofreir ligeramente y agregar toda
esta preparacién a la mezcla de crema
dulce, sazonar ligeramente con sal y
pimienta

* Agregar a esta mezcla las papas y
champifiones en ldminas y Eego enun
molde refractario engrasado disponer las
papas y los champifiones en capas, entre
capa y capa agregar el Queso Mozzarella
SULA, Queso Parmesano SULA, mezclado
con el Queso Pecorino SULA y un poco de
la mezcla de crema dulce

® Repetir hasta acabar todo el producto, tapar
con papel aluminio y hornear a 350°F por
40 minutos; retirar del horno y cubrir con el
Queso Parmesano SULA, llevar a horno

para gratinar por 10 minutos mds







Lomo de cerdo rostizado
Jamon glaseado en naranja
Pavo braseado
Pierna de cerdo al romero
Pavipollo criollo
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~

2 Horas 30 Minutos

Ingredientes:
® Llomo de cerdo entero (6 libras)

® 1 libra de Quesillo SULA

e 1 libra de espinaca

® 1 cucharada de ajo molido

® 2 tazas de ciruelas pasa

® 2 tazas de vino finfo

® 1 litro de Ponche de Frutas SULA

® 15 a 20 ldminas de focino

® 1 cucharada de romero picado finamente

Sazon Sula XIV

Procedimiento:
® Con un cuchillo filetear el lomo de cerdo a

- lolargo, abrirlo con cuidado a modo de

" que sea como un filete plano lo més parejo
posible

® Sazonar ligeramente con sal y pimienta,
rellenar con Quesillo SULA en trozos, hojas
de espinaca, ajo molido y ciruelas pasa,
enrollar el lomo buscando que el relleno
permanezca en el centro

* Una vez armado el rollo cubrir con léminas
de tocino por la parte superior y luego con
ayuda de un cordén amarrar el lomo de
cerdo dejando espacios de 2 a 3 dedos
mAximo entre cccfa amarre, para que este
quede bien asegurado

* Disponer en una bandeja para horno,
agregar el Ponche de Frutas SULA y el vino
finto, tapar con papel aluminio y llevar a
hornear a 300°F por 2 horas

® Retirar el papel aluminio y subir la
temperatura a 350°F y hornear por 30
minutos mds o hasta que se dore el tocino

21



C;]) Dificultad baja

9 12 Porciones
m N
1 Hora 30 Minutos

Ingredientes:

® Pieza de jamén virginia enfera

* 1 taza de azicar

® /5 taza de miel de abeja

* 1 taza de Jugo de Naranja SULA
* 1 taza de Jugo de Pifia SULA

* 1 litro de vino tinto

® /2 taza de vinagre balsémico

* 2 faza de Mantequilla Amarilla SULA
* 30 clavos de olor

* | taza de cerezas

® 2 tazas de gajos de naranja

Procedimiento:

e Con ayuda de un cuchillo cuadricular el
jamén por la parte de superficie

® En un bol, mezclar el azicar, miel, Jugo de
Naranja SULA, Jugo de Pifia SULA, vino
finfo y vinagre balsémico, mezclar bien
hasta integrar y bafiar el jamén

* Disponer el jamén en una bandeja para
horno, en cada esquina de las cuojiculos
disponer un clavo 3e olor, cubrir con
Mantequilla Amarilla SULA y hornear a
300°F por 1 hora'y media, cada 20
minutos bafar el jamén con la mezcla
realizada para poder glasearlo

® Para dorarlo elevar la temperatura a 350°F
y hornear por 30 minutos més, servir
decorando con cerezas y gajos de naranja

22,
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Ingredientes:

® Pavo entero (de 10 Libras aprox.)

® | taza de Mantequilla Amarilla SULA

® | lifro de Jugo de Naranja SULA

® | taza de vino tinto

® /> taza de miel de abeja

® /> taza de ajo molido

® | cucharada de fomillo picado finamente
® Y2 cucharada de orégano molido

® Sal y pimienta

Ingredientes relleno:

® 2 libras de carne molida

® 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla SULA
® /2 taza de miga de pan

® V4 taza de pasas

® | cucharadita de achiote

® | taza de Queso Gouda SULA picado

® | taza de cebolla picada

® | taza de chiles morrén picado

® 2 cucharadas de ajo molido

® | cucharada de perejil picado finamente
® Sal y pimienta

Procedimiento:

® Marinar el pavo con 24 horas de
anticipacién, mezclar la Mantequilla
Amarilla SULA con el ajo molido, tomillo,
Queso Gouda SULA y orégano; una vez
infegrado con mucho cuidado colocar con
las manos la mezcla por debajo de la piel
del pavo, redlizar esfo tanto en la pechuga
como en las piernas

* Baiiar el pavo con el Jugo de Naranja
SULA 'y vino finfo, luego sazonar con sal y
pimienta por toda la piel, disponer en una
bandeja y dejar reposar en refrigeracién

Procedimiento relleno:

® Disponer en una sartén la Mantequilla
Amarilla SULA, sofreir la cebolla, ajo molido
y chiles morrén, agregar la carne molida y
dejar cocinar por 15 minutos, afiadir la
miga de pan, pasas, achiote y cocinar por
5 minutos mds, terminar con perejil picado y
sazonar con sal y pimienta

Procedimiento para hornear:

® Precalentar horno a 300°F y disponer el
pavo en una bandeja para horno, colocar
una cama de cebolla, apio y zanahoria
picados en frozos para reposar el pavo
sobre esfa, agregar todos los jugos del

marinado y cubrir con papel aluminio;

hornear por 3 horas

Sazon Sula XIV

* No dejar de estar pendiente para evitar que
el pavo se queme y si se evapora el jugo
agregar mds agua o Jugo de Naranja

® Después de las 3 horas refirar el papel
aluminio y dejar hornear 30 minutos mds,
retirar nuevamente el pavo del horno y
bafiar con la miel, subir la temperatura a
350°F y hornear 30 minutos més para

dorar y
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g 15 Porciones
m N
3 Horas 30 Minutos

Ingredientes:

® Pierna de cerdo entera con hueso y piel
(15 libras aproximadamente)

2 cuchochZs de tomillo picado finamente

® 1 cucharada de romero picado finamente
® ' taza de ajo molido

® 2 tazas de cebolla en trozos

® 2 tazas de apio en trozos

® 2 cabezas de ajo en frozos

® 2 tazas de zanahoria en trozos

* | taza de cirvela pasa

* | taza de pasas

® 1 taza de dulce de rapadura rallado

® 2 litros de Jugo de Pifia SULA

® 2 tazas de Néctar de Manzana SULA

® 2 tazas de Néctar de Pera SULA
* /> taza de salsa de soja oscura
* > taza de Mantequilla Amarilla SULA

® Sal, pimienta'y paprika

= e Procedimiento marinado:
T "|""I I arinar la pierna de cerdo con 24 horas

T i Poaon con ayuda de un cuchillo
. "“'WA%},A#%* |

ml%[ na de cerdo, agregar

dolo por toda la plerno
tomlllo romero ?/ ‘sal, pimienta y paprika a
0

gusto, de igual forma 'y terminar con dulce
de rapadura rallado esparciéndolo por toda

: S la pierna. Dejar reposar en refrigeracién
i
s Procedimiento: b~ -
i ® Para hornear precalentar el horo a 350°F
R

disponer la pierna en una bandeja para

Korno con una cama de cebolla, apio, ajo y
zanahoria en frozos, agregar el Jugo de
Pifia SULA, Néctar de Manzana y Pera
SULA, salsa de soja, ciruela y pasas, tapar
con papel aluminio y cocinar por 4 horas

® Revisar cada media hora para evitar que la
Fierno se queme o se consuma todo ;1
iquido de coccidn

e Subir la temperatura a 400°F, retirar el
papel aluminio y bafar por encima la
pierna de cerdo con la Mantequilla Amarilla
SULA, dejar dorar en el horno de 20 a 30

minufos

=
=
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Ingredientes: {

® Pollo entero (4.5 libras -
aproximadamente)

* 1 cucharada de achiote

® Sal, pimientay comino =~

® 1 cucharadita de culbntr@h"pdhlyo.f '

® 1 cucharada de'pere[il_ﬁpd;d > finamente

* 1 taza de Néctar de Manzana SULA

* 2 taza de Jugo de Pifia SULA -

* | taza de caldo de pollo

® > taza de Mantequilla Amarilla SULA

® 2 cucharadas de ajo molido

® 2 cebollas rojas

* 2 cabezas de ajo

* 2 fomates

o =
A

Esl
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Procedimiento marinado:

- @ Marinar el pollo con 24 horas de

anticipacién, mezclar la Mantequilla
Amarilla SULA con el culantroen polvo,
pereijil picado y ajormolido, con mucho
cuidado disponer la mezcla por debajo de

~la piel, sazonar el pollo con sal, pimienta'y

“achiote, reservar y dejar reposar en
refrigeracion

Sazon Sula X1V

Proce_dimienfe:'
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* Disponer en una bandeja para hgrr];,'-; ]
agregar el Jugo de Pifia SULA, Nécfar de -

~*Manzana SULA y caldo de pollo, cocinar

‘fapado con papel aluminio por 1 y media
hora a 300°F, refirar el papel y cocinara - -

il

350°F dpor 30 minutos mds, agregando

alrede

or del pollo cebolla ro
- cabeza de djo a'la mitad y to
= o .

=113
- |

-u':,.;_"'-

jaen rodajas,
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Trufas confitadas
Rosca de reyes
Torrejas en timbal
Rompopo brulee
Tartaleta de ayote en miel

Sazon Sula XIV






Ingredientes trufas:

® 134 taza de cobertura de ch
oscuro

* 3 oz de Mantequilla Amarilla

® 5 oz taza de crema dulce |_

Procedimiento naranjas confitadas:
® En una sartén disponer el Jugo de Naranja
SULA, azicar y Mantequilla Amarilla
calentar hasta que se disuelva el a:
inegre con la mantequilla, ag
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N - all AN
1 Hora 30 Minutos

Ingredientes: - ;
® | cuch

* 1 cuchigiada de azicar-

A

¢ 1/3 taza de Leche Entera SULA

® 1 cucharada de ralladura de naranja

e 1 cucharadita de ralladura de limén

® 1/3 taza de Mantequilla Amarilla SULA
® /4 taza de manteca vegetal

® V4 faza de azicar

® V4 faza de harina

® 1 taza de frutos confitados

Sazon Sula XIV

Procedimiento:
® Precalentar horno a 350°F
* Mezclarla levadura con la cucharada de
c:zucgj1 'tibia, integrar bien y luego
dejar reposdr hasta que esta doble su
volufen
* En un bol, mezdlar la harina con la
reparacion anterior, aniadir huevos, Leche
tera SULA, ralladura de naranja y limén,
Y4 taza de azlcar y terminar con la
Mantequilla Amarilla SULA, integrar todos
los ingredientes hasta formar una masa
® Amasar la mezcla con las manos sobre la
mesa, estirar, envolver y golpear contra la
mesa hasta que esta tome una textura tersa,
eldstica y que no se pegue en los dedos
* Dejar reposar en un lugar tibio, cubrir un
pario ligeramente himedo y reposar hasta
que doble su volumen
* Cortar la masa en 3 piezas iguales, estirar y
hacer tirgss largas y gruesas, dljaoner una al

dita de |evodura ‘seca mstontoneo ~.lado de ofra y envolver haciendo una trenza

con las masas, darle forma de rosca y
afiadir encima los frutos secos y nuevamente
tapar con un pafio ligeramente himedo
para que repose hasta que doble su
volumen

® Hacer una pasta con 4 taza de azicar,
batiendo la manteca vegetal con azicar y
V4 taza de harina

® Barnizar con huevo batido la rosca, dividir
la pasta de azdear en tiras y colocar sobre
la rosca

® Hornear por 1 hora o hasta que esté
dorada

33



® | taza de Rompopo SULA
da VainiSULA

® Y2 faza de frutos confitados

4 cucharadas de Mantequilla Amarilla

SULA

——
Procedimiento:

* Cortar ill ajas de 2 dedos
de gro: —_—
® Batir cla vo a punfo nieve, pasar
cada rodaja de pan bolillo por las
batidas
® En una sartén disponer Mantequilla Amarilla
SULA, dorar cada rodaja de pan bolillo por
lados
n bol reparar una mezcla con el
o SULA, Malteada VainiSULA y
|eche condenscda infegrar bien
jar cada r de pan bolillo dorada
en la mezcla preparada, disponer las
rodajas v

erminar decorando con canela y frutos

Bl
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@ 6 Porciones
nR £ "

Horas [
30 Minutos i-‘?

{ =*
'_Dificul_tqd alta

"

Ingredientes: & '
® /5 taza de Rompopo SULA .
¢ ' taza de Leche Entera SULA
® 5 yemas de huevo

® 3 cucharadas de azdcar blanca
¢ | taza de crema dulce

® Az{car morena para quemar

Procedimiento:

® Hervir la Leche Entera SULA, el Rompopo
SULAy la crema dulce en una olla con una
pequena rama de canela, al momento que
rompa hervor, tapar y dejar reposar por 10
minutos para que infusione la canela

® Precalentar horno a 210°F

® En un bol batir las yemas junto con el
azicar hasta que estas tomen un color claro
y el azicar se infegre bien, agregar la
mezcla de la leche y bafir rdpidamente, una
vez infegrado pasar la mezcr; nueva a
través de un colador

® Rellenar los ramequines para el rompopo
brulee con la mezcla a % del nivel total

* Disponer en una bandeja para horno y
agregar 2 tazas de agua a la bandeja para
que esta genere vapor en el interior cjel
horno; hornear la preparacién por 1 hora'y
media. Refirar del horno, dejar enfriar

® Para servir esparcir azicar morena sobre la
superficie y quemar con ayuda de un
soplefe

- .
'l-..,..l-"
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™ Dificultad baja

@ 6 Porciones
L) N
45 Minutos

36

Tartaleta de

Ingredientes masa:

® 1Y taza de harina

* 3.5 0z de Mantequilla Amarilla SULA en
cubitos bien fria

® 2 cucharadas de aztcar glass

® 1 huevo

® | pizca de sal

® 1 cucharada de agua fria-

Ingredientes merengue:
® 3 claras de huevo .
® ' taza de aztcar granulada

Ingredientes ayote en miel:

® 2 tazas de ayote cortado en cubitos sin
semillas ni piel

* | taza de dulce de rapadura rallado

® | taza de agua

® Y taza de Néctar de Melocotén SULA

* 1 raja de canela

® 2 clavos de olor

® Céscara de Y2 naranja

Sazon Sula X1V

Xn miel

C

Procedimiento masa:

® Tamizar la harina pasdndola por un
colador, mezclar la harina con la
Mantequilla Amarilla SULA hasta que
parezca arena. Agregar el huevo y agua'y
mezclar bien la masa con las manos

* Disponer la masa en los moldes y con
ayuda de un tenedor hacerle unos agujeros,
disponer papel manteca sobre la masa
colocar un-peso (pueden ser frijoles cruJ;s)
y llevar a hornear a 300°F por 10 minutos
y reservar

Procedimiento merengue:

® Con ayuda de un batidor de mano, batir las
claras de huevo a mdxima velocidad desde
el inicio hasta que doblen su volumen,
afadir poco a poco en forma de lluvia el
azicar, batir hasta que se disuelva y la
mezcla forme picos estables. Reservar

® En-una ollg, disponer el ayote, dulce de
rapadura, agua, Néctar de Melocotén
SULA, canela, clavo y cdscara de naranja,
cocinar a fuego medio hasta que el ayote
quede cocido, dejar enfriar a temperatura
ambiente -

® Para armar la tarfaleta disponer sobre la
masa horneada el dulce (j; ayote en miel y
sobre esfe el merengue con ayuda de una
manga
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y secciones (que plasman
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Espumante de pera
Coctel de ano nuevo
Pumpkin spice latte
Gluhwein
Rompopo acanelado

Sazon Sula XIV
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A Dificultad

Ingredientes:
® 8 oz de vino espumante

® 2 oz de Néctar de Pera SULA

® 2 0z de Néciar QMonzona SULA
* 2 cubitos de ‘manzana

* 2 ramitas de J’OMEFQ

e Hielo

~ = » En.un vaso roquero disponer hielo 'y servir la
mezcld realizada con vino espumarte, ~
Néctar de Pera SULA y Néctar de :

- Manzana SULA, aromatizar con romero =

40 _ -
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o] Dificultad baja

2 Vasos

o N
10 Minutos

Ingredientes:

® 8 oz de vino espumante

® 1 oz de blue caracao

® !> oz de granadina

® 3 oz de Ponche de Frutas SULA

® 1 oz de Néctar de Melocotén SULA
® 1 oz de Jugo de Pifia SULA

® 3 oz de ginger dle

® 3 cerezas

Preparacion:
® Mezclar Ponche de Frutas SULA, Néctar
de Melocotén SULA, Jugo de Pifia

SULA y el resto de los ingredientes 3 "‘"
b

bien frioscf/ servir inmediatamente
terminando con cereza

P o
para decorar - s T
" _ - -




T Dificultad baja

H

@ 6 Vasos

30 Minutos

&
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Ingredientes:

® 2 tazas de calabaza butternut en trozos sin
semilla ni piel

® | taza de Néctar de Manzana SULA

* | raja de canela

* 1 clavo de olor

® 2 oz de expreso

® 5 oz de leche Entera SULA

® | taza de crema batida (chantilly)

® 1 cucharadita de polvo de cardamomo

Preparacion:

* Cocinar la calabaza en una olla con
Néctar de Manzana SULA, canela y clavo
de olor, tapar la olla y cocinar a
temperatura baja hasta que la calabaza
esté suave, licuar la calabaza con su jugo
de coccién y reservar

® Para armar la bebida, agregar 1
cucharada del puré de calabaza en un
vaso alfo, cﬁoc{i)r el expreso y mezclar,
agregar la Leche Entera SULA caliente y
terminar con crema batida



44

Ingredientes:

® 2 tazas de vino finfo

® 3 cucharadas de azicar

® 3 semillas de cardamomo

e | clavo de olor

* /2 taza de Jugo de Naranja SULA
o 1 semilla de anfs estrella

e 15 faza de Néctar de Manzana SULA
® | rama de canela —

o | cucharadita de ralladura de limén
® 1 corfe de piel de naranja

Sazon Sula XIV

] Dificultad baja

3 Vasos

m N
30 Minutos

Preparacion:

* Disponer en una olla las fres semillas de
cardamomo, el clavo de olor, la semilla de
anis estrella, la rama de canela y calentar
ligeramente hasta que comiencen a soltar
su aroma, agregar azdcar, corte de piel de
la naranja y un poco de vino

® Remover hasta que se disuelva el azicar y
luego incorporar el resto del vino finfo, el
Néctar de Manzana SULA y el Jugo de
Naranja SULA

® Calentar a temperatura media y cocinar
durante 15 minutos sin dejar que llegue @
hervir

® Servir y decorar con la ralladura de limén



Origen:
Tradicionalmente se toma durante

el periodo de adviento, correspondiente con
los frios meses de noviembre y diciembre. Es
la bebida més tgrico de los Weihnachtsmarkte

(mercados navidefios) alemanes.

S,
y \ _ . -
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, Bruschetta con queso asado
2 Rollitos fritos de aguacate
Pan con queso fundido
Dumplings vegetarianos
Pulled pork sliders

Sazon Sula XIV



i Dificultad baja

@ 8 Porciones
m N
25 Minutos

Ingredientes:
* 1 pan baguette cortado en rodajas de 2

dedos de grosor
¢ /> molde de Queso Pecorino SULA

¢ /> molde de Queso Crema SULA ® En una cacerola, mezclar

® 1 manzana cortada en medias lunas el vinagre balsamico, Jugo

* /2 faza de vinagre balsdmico Guavapiiia SULA, azicar

* /2 faza de Jugo de Guavapifia SULA ~ ydejar cocinar hasta que

* 1/3 taza de azicar e reduzca ligeramente y tome.

* 1 cucharada de perejil picado “una textura ligeramente espesa

* 1/3 taza de Mantequilla Amarilla SULA %ﬁor el Queso Crema SULA
derretida _— en rodajas y disponer cada rodaja

® 1. cucharadita de ajo molido “** aasar en una sartén o grill, con un
7 chorrito de aceite de oliva

Procedimiento:

[ - * Rallar el Queso Pecorino SULA
* Mezclar la Mantequilla Amarilla SULA con @ Para armar las bruschettas, disponer=

el ajo molido, y untar cada pieza de.corte sobre cada corfe de pan prigero,
de pan baguette, disponer fodos en una Queso Pecorino SULA, |uegcr>aréimiﬁe
bandeja para homo y dejar tostar de manzana, Queso Crema
ligeramente a 300°F por 5 minutos SULA asado y ferminar con un
aproximadamente o hasta que estén chorrito de la reduccién preparada,
dorados decorar con perejil picado
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i) Dificultad media

@ 6 Porciones
I ‘ 45 Minutos

ir el proceso hasta acabar el relleno
cada rollito en una bandeja y
> con papel ligeramente himedo,

- 'JJ 3 .
- Procedimiento:
¢ En un bol mezclar con cuidado el a

i
?uoce‘té‘
[lin,

‘ Queso Crema SULA, tocino y cebo papel film y ||evc1r a :
; 4 - =k sazonar ligeramente con sal, pimienta 'y ' .
=t |n redléni'es paru |cnsa|$a‘ gotas de limén
- e lhtaza de Jugo de Naranja y Zanahoria e Estirar la pasta filo y con ayuda de una
SULA i brocha barnizar ligeramente y con mucho
* 1 cucharada de salsa de soja oscura cuidado la superficie de la masa disponer

¢ | cucharada de limén dos cucharadas de relleno en el centro a
_aipe™t cucharadita de aceite de ajonjoli modo de c
- s ‘;ucharodlto de jalapefio pi ‘pudo en  envolerdandoall
. cubltos = sellar con ayt
- . -
50



-
PAN CON

teso
i JSfundido

@
g 8 Porciones
@, @
3 Horas

Ingredientes: @€

® 2 tazas de harina panadera

¢ | taza de Leche Entera SULA

¢ 1 cucharadita de levadura seca instanténea

3 cucharadas de azicar :

e 5 cucharadita de sal 4

* 5 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

¢ 1 taza de frutos confitados

® 4 taza de ardndanos

® V4 taza de chispas de chocolate

o 5 taza de Queso Mozzarella SULA rallado

3 _ ® Dejar reposar en un lugar tibio y
la masa tapada hasta que doble
su volumen

® Una vez la masa estd fermentada la
comensamos a estirar con ayuda de un
rodillo, hasta obtener una forma rectangular,
corfamos tiras gruesas de 4 dedos de
grosor y superponemos una sobre ofra

e Cortamos en secciones de 4 dedos de

grosor

® Luego en un molde para pan, disponemos

todas las secciones una al lado de la ofra
dejando el lado de las léminas hacia arriba
® Hornear de a 375°F por 40 minutos

Procedimiento:
® En un bol mezclar Leche Entera SULA, junto
con la Mantequilla Amarilla SULA y fodos

los demds ingredientes para la masa,

infegrar bien y dejar reposar por 10 minutos
* Amasar a mano hasta obfener una masa

homogénea y que no se pegue en los
dedos



Tl Dificultad media

g 10 Porciones
: ol
1 Hora

Ingredientes:

* 20 ldminas de pasta wantan

® 1 cucharada de ajo molido

® /> taza de cebolla roja picada en cubitos

® /> taza de berenjena picada en cubitos

* /2 faza de zucchini picado en cubitos

® /> taza de chiles morrén picados en cubitos
® 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla SULA
® 1 cucharada de culantro picado finamente
® Sal y pimienta al gusfo

* 2 taza de Queso Mozzarella SULA rallado

Ingredientes para la salsa:

® V4 taza de jugo de limdn

® 4 taza de Jugo de Pifia SULA

® 2 cucharadas de salsa de soja clara
® | pizca de pimienta

Procedimiento:

* En una sartén sofreir el ajo molido con la
Mantequilla Amarilla SULA por unos
minutos, agregar todos los vegetales y dejar
cocinar a femperatura media por 15 minutos
sin dejar de mover, sazonar con sal,
pimienta y terminar con culantro picado

® Dejar en|1>'/iar

® Agregar a la preparacién el Queso
Mozzarella SULA rallado

® Rellenar cada lamina de pasta
wantan con la mezcla en el centro,
cerrar desde los laterales presionando
con los dedos los extremos para que
estos queden sellados (ayudarse ae huevo
batido para realizar este paso)

e Disponer cada dumpling en una bandeja
con base de harina esparcida, tapar con
papel film y dejar enfriar

® Preparar la salsa mezclando el jugo de
limén, Jugo de Pifia SULA, salsa de sojay
pizca de pimienta

* En una sartén agregar un chorrito de aceite
vegetal y 1 cucharada de Mantequilla
Amarilla SULA, disponer a dorar cada
dumpling por un lado y tapar para que
esfos completen su coccién

® Servir acompanado de la salsa

Sazon Sula XIV
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mi Dificultad baja

@ 12 Porciones
m N
2 Horas 30 Minutos

Ingredientes cerdo asado:
* 2 libras de piema de cerdo cortado en-

i
~ orégano molido, laurel, achiote y ogri?or

.~ cubos grandes e S , ~agua hasta ‘cubrir por completo el cerdo
- * | taza de cebollapicada - v =] cuchorodo clef)grepl plcodo -~ & Cocinar a temperatura baja por 2 horas o
~ 2 cycharadas de gjomolido * )2 faza de mayonesa - - hasta que el cerdo este completamente
- 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla SULA @ V4 taza de Jugo de Naranja SULA suave. Dejar enfriar.
® | cucharada de achiote ® 1 cucharada de azicar ® Desmenuzar el cerdo y mezclar con el jugo
* 1 taza de Jugo de Pifia SULA ® 1 pizca de sal'y pimienta de la coccién, probar y corregir sabor de
® Pan minihamburguesa ser necesario con sal y pimienta
® Sal, pimienta y comino al gusto Procedimiento cerdo asado:
* 1 cucharadita de orégano molido ® Sazonar cada pieza de cerdo con sal, Procedimiento ensalada col:
* !> hojita de laurel pimienta y comino y en una olla dorar cada @ Fusionar la mayonesa, Jugo de Naranja
® Aceite vegetal ieza con un poquito de aceite, refirar y en SULA, la cucharada de azdcar, la pizca de
L)] misma olla agregar la Mantequilla sal y pimienta, mezclar todos los ofros
Ingredientes ensalada col: Amarilla SULA, agregar el ajo molido y la ingredientes para obtener la ensalada,
® 2 tazas de repollo blanco en julianas cebolla plccdo dejar sofreir por 5 minutos @ verter la fusion
* /> taza de repollo morado en julianas temperatura media, regresar el cerdoala @ Para servir disponer en cada pan el cerdo
® !> taza de zanahoria en julianas olla, agregar el Jugo de Pifia SULA asado desmenuzado y la ensalada
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Nuestra primera tienda de productos SULA
con un nuevo concepto para estar mas cerca de ti.

Tienda de lacteos, derivados, jugos, helados, yogurt y mucho mas.

* Ventas al por mayor y al detalle
* Autoservicio
® Accesible

Horario de atencion
Lunes-viernes: 7:00 a.m. - 6:00 p.m.
Sabado: 8:00 a.m. - 5:00 p.m.
Teléfono: 2202-4060 ext. 5212

Anillo Periférico junto a la Planta Lacthosa
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Busca mas en

@ Sulahn @ Sulahn Sulahonduras
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