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TRADICION
Y NUEVOS
SABORES

Llegamos a una de las temporadas
mads esperadas; Navidad. Una época
donde podemos compartir, recordar

y volver a recargar nuestros lazos
de amistad y familia.

La Navidad sigue siendo una gran
oportunidad para no dejar atrds esas
tradiciones culinarias, en especial esos
platillos que mantienen la tradiciéon
y la sazén de cada hogar.

En esta edicion te ofrecemos una gran
seleccion de recetas, que te dardn
mdss posibilidades de expandir tu mend,
nuevos acompanantes que estamos
seguros se convertirdn en los nuevos
favoritos. Aligual que postres y bebidas
gue aportardn una gran experiencia
en la cena festiva de este ario.
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ACOMPANANTES

ENSALADA DE CAMOTE : ‘ e
ROSTIZADO *

NACATAMALES DE CERDO
PAPAS SALTEADAS
GRATIN DE MAizZ Y TOCINO g SRy
ARROZ SALVAJE




v Ensaladade

11.)( )T(J_

@ Dificultad baja
@ 6 - 8 Porciones

35 Minutos

Ingredientes

+ 4 tazas de lechugas mixtas lavadas
y partidas

+1taza de hojas de espinaca

+ 2 melocotones frescos

+ 3 cucharadas de Néctar de Melocotén
SULA

*1cucharada de azicar

+1cucharada de Mantequilla Amarilla
SULA

+ 3 camotes naranja medianos

2 taza de cranbetries

+ Y2 taza de almendras laminadas

* 2 taza de semillas de ayote tostadas

+1taza de Queso Pecorino SULA
enlascas

Ingredientes vinagreta

Y4 taza jugo de limén

* Y4 taza Jugo de Naranja SULA
* 1 cucharada de azucar

+1taza de aceite de oliva

+1 cucharadita de orégano seco
*1pizca de sal

Procedimiento

« Cortar el camote en piezas medianas,
sazonar con sal y pimienta al gusto,
colocar en papel aluminio y agregar
aceite de oliva, envolvery llevar
a hornear por 25 minutos a 375° F

+ Una vez listo abrir el papel aluminio,
verificar con un palillo o cuchillo
que el camote estd cocido, luego
dejar dorar de 5 a 8 minutos mas
a400°F, reservar

* Cortar el melocotdn fresco en gajos
medianos (de 8 a 10 unidades por
melocotén), disponer en una sartén
y afadir Néctar de Melocotén SULA,
azucar y Mantequilla Amarilla SULA,
cocina a temperatura media e ir dando
vueltas hasta ver que el melocotén
va tomando un color brillante
y ligeramente acaramelado, reservar

* En el plato o bandeja a servir, disponer
la cama de lechugas mixtas partidas,
sobre las mismas agregar el camote,
luego el melocotén, terminar
afnadiendo los cranberries, aimendras
loaminadas, semillas de ayote y Queso
Pecorino SULA

Procedimiento vinagreta

+ Disponer todos los ingredientes
en una licuadora y procesar hasta
integrar, corregir sabor de ser
necesario, es importante de que la
vinagreta no quede tan fuerte de sall
0 pimeinta para que acomparie bien
la ensalada
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@ Dificultad alta
@ 4 - 6 Porciones
2Horas

Ingredientes
+ 5 tazas de harina de maiz
+1taza de manteca de cerdo o vegetal
+ Y2 taza de arroz cocido
+1taza de papa cocida y picada
en cubos sin piel
+ 8 a 10 aceitunas sin semilla
+ 2 taza de zanahoria picada en cubos
* Hojas de platano para envolver
» Caflamo o cuerda para envolver
Ingredientes masa
+ Y2 taza de hojas de culantro
+1taza de cebolla amarilla picada
*1 cucharada de ajo molido
+ 2 taza de chile verde picado
* Y4 taza Jugo de Manzana SULA
2 taza de tomate picado
+ 2 tazas de caldo de pollo, res o cerdo
Ingredientes relleno
+1taza de cebolla amarilla picada
+1cucharada de ajo molido
+ /2 taza de chile verde picado
2 taza de tomate picado
« 3 cucharadas de achiote en polvo
+1taza de caldo de pollo, res o cerdo
+1libra de pierna de cerdo
* Y4 taza de Jugo de Pifia SULA
Ingredientes ensalada de cebolla
*1taza de cebolla roja picada
+ 2 taza de rabanito picado
+ 2 cucharadas de culantro picado
* 2unidades de limoén
+ Sal y pimienta al gusto

Procedimiento ensalada de cebolla

* Preparar una ensalada mezclando la
cebolla roja, rabano, culantro y jugo de
limén, salpimentar al gusto

Procedimiento masa

+ Disponer en una licuadora el culantro,
cebolla, ajo, chile verde, Jugo de
Manzana SULA, tomate y caldo
elegido, procesar hasta integrar. Una
vez lista agregar esta mezclaala
harina de maiz,

* Mezclar en un bol e integrar, una vez
terminada, separarde 4 a 5
cucharadas de la mezcla y reservar

« En una olla grande agregar la manteca
y dejar derretir, agregar la masa 'y
mover para integrar con la manteca,
cocinar a temperatura media sin dejar
de mover, evitar que se queme
y trabajar la masa de 10 a 15 minutos

Procedimiento relleno

» Licuar la cebolla, ajo, chile verde, Jugo
de Pinia SULA, tomate, achiote y caldo,
procesar hasta integrar bien todo

+ Cortar la pierna de cerdo en cubos,
sazonar con sal, pimienta y comino

» Sellar a temperatura alta el cerdo en
un sartén grande, una vez dorado
por todos lados arfiadir la mezcla
licuada previamente, mezclar y dejar
cocinar a temperatura media por 10
minutos, evitar que se queme, luego
retirar el cerdo y reservar el liquido

Procedimiento recado

« Agregar la porcién de masa
previamente separada y agregar all
liquido de coccidn del cerdo, cocinar
de 5 a 8 minutos a temperatura media
y sin dejar de mover para formar el
recado. Reservar

Procedimiento de armado

+ Extender las hojas de plétano limpias,
luego disponer una olla media con
agua a hervir, una vez el agua este
hirviendo pasar por el vapor las hojas
de platano, asegurdndonos de
abarcar toda la hoja lo mejor posible

+ Una vez listas colocar 2 hojas en forma
de cruz sobre la mesa o tabla, colocar
en el centro 2 cucharadas grandes de
masa, en el centro la carne de cerdo,
arroz, zanahoria, papay recado y sellar
con una cucharada de masa

* Envolver con ayuda de las hojas de
platano, dando la caracteristica forma
del tamal, empezar con la hoja del
centroy luego con la externa a modo
de tener un paquetito firme

+ Con ayuda del cariamo amarrar
el tamal dejandolo firme y seguro

* En una olla colocar hojas de plétano en
el fondo, agregar los tamales y tapar
con mds hojas de pldtano, afadir agua
hasta casila mitad de la olla
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Nacatamaigs

de cerqo

* Tapar y dejar
hervir de 60 a 80 minutos
a temperatura media

+ Retirar de la olla, dejar reposar
de 5 a10 minutos y servir
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@ Dificultad baja
@ 6 Porciones

45 Minutos

Ingredientes

+ 2 libras de papas enanas

* 4 ramas de romero

« 2 ramas de tomillo

* 2 cucharadas de ajo molido

* 4 cucharadas de aceite de oliva

* Sal

* Pimienta

» 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

* 3 cucharadas de Nectar de Manzana
SULA

10

Procedimiento

* Lavar muy bien todas las papas
dejdindolas con su cascara, hacer
incisiones profundas, en diagonal
y continuos por toda la superficie de la
papa sin llegar a cortar o dividir la
papa, procurar que se mantengan
todas enteras

* Disponer todas las papas previamente
cortadas en una cacerola, agregar 2
tazas de agua y el Néctar de Manzana
SULA, tapar y cocinar por 15 minutos
a temperatura alta

* Retirar de la cacerolq, eliminar el
exceso de agua y disponer las papas
en un bol, agregar el ajo molido, la
Mantequilla Amarilla SULA, aceite
de oliva, romero y tomillo picados
finamente, sal y pimienta al gusto

 Mezclar con cuidado para no romper
las papas y procurar que todas las
papas queden bien cubiertas de la
mezcla

+ Disponer las papas en una bandeja
para horno, colocar todas con los
cortes hacia arriba y bafiar con el
excedente de la mezcla conla que
se sazonaron

» Hornear a 350° F por 20 minutos,
y luego a 400° F de 5 a 8 minutos para
gue tomen color. Servir

SAZON SULA 23







@ Dificultad baja
@ 6 - 8 Porciones

45 Minutos

Ingredientes

* 4 tazas de maiz amarillo desgranado

* Y4 taza de Jugo de Pifia SULA

*1taza de Queso Parmesano SULA

*1taza de Queso Mozzarella SULA
rallado

*1%2 taza de harina

* 2 huevos

*Ttaza de crema dulce

+ 2 cucharadas de Crema SULA

* Y4 taza de Leche Entera SULA

* 4 cucharadas de aztcar

*Tcucharadita de sal

+ 2 cucharadita de pimienta

12

Procedimiento

+ Con ayuda de un procesador de
alimentos triturar el maiz amairrillo,
de no contar con uno se puede licuar
afadiendo lo minimo de agua
y no dejando que se deshaga el maiz
por completo.

* Verter la mezcla en un bol y agregarr,
Jugo de Pifia SULA, la mitad de Queso
Parmesano SULA, la mitad de Queso
Mozzarella SULA, haring, huevo,
crema dulce, Crema SULA, Leche
Entera SULA, azucar, sal y pimienta

+ Con ayuda de una espdtula mezclar
todo hasta integrar por completo

» Disponer la preparacién en un molde
o refractario para horno, cubrir con
el resto del Queso Parmesano SULA
y Queso Mozzarella SULA

* Tapar el molde con papel aluminio
y llevar a hornear por 30 minutos
a375°F

+ Pasado el tiempo, retirar el papel
aluminio y dejar dorar por 5 minutos
mads a 400°F

SAZON SULA 23
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@ Dificultad baja
@ 8 - 10 Porciones

45 Minutos

Ingredientes

+ 4 Libra de arroz salvaje

+1libra de arroz blanco cocido

Y4 taza de pasas

2 taza de pecanas

+ Y2 taza de almendras laminadas

* 4 taza de cranberries

> taza de perejil picado

+ > taza de Jugo de Pifia SULA

+ 2 taza de chile morrén rojo picado
finamente

* 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

+ 4 cucharadas de Néctar de Pera SULA

* 4 cucharadas de Néctar de Melocotdn
SULA

+ Sal al gusto

» Pimienta al gusto

14

Procedimiento

* En una olla mediana con 3 tozas
de agua cocinar el arroz salvaije,
cocinar a temperatura alta'y mover
de cuando en cuando para evitar
que se pegue en el fondo, después
de 10 minutos agregar el Néctar
de Pera SULA y el Néctar de Melocoton
SULA, dejar cocinar por 15 minutos mds
siempre a temperatura alta, una vez
pasado este tiempo escurrir el arroz
salvaje y reservar

« En un bol mezclar las pasas, pecanas,
almendras laminadas y cranberries,
disponer en una sartény anadir
Mantequilla Amarilla SULA, cocinar
por 10 minutos a temperatura media,
mover constantemente para evitar
que se guemen y reservar

* En un bol o cacerola grande mezclar
el arroz blanco cocido, el arroz salvaje
y todos los frutos secos, agregar
también el chile morrén rojo y perejil,
integrar por completo y sazonar
al gusto con sal'y pimienta
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Sazon ™

Ingresa a sazonsula.com un espacio para
descubrir nuevas recetas 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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PLATOS FUERTES

PECHUGA DE PAVO . i
RELLENA :

RES AL VINO TINTO
PORK BELLY RELLENA

JAMON DE CERDO
CON BACON

POLLO HORNEADO




PLELCHUGA b PAVO

@ Dificultad media
@ 6 - 8 Porciones
2Horas

Ingredientes

+ 1 pechuga de pavo entera
deshuesada

+ Sal al gusto

» Pimienta al gusto

+ 1 cucharadita de paprika

+1Limén

* Papel film o papel pldstico de cocina

* Papel Aluminio

Ingredientes para el relleno

* /2 taza de chile morrén rojo picado

+ /2 taza de chile verde picado

*1taza de berenjena picada

+1taza de zucchini picado

*1taza de cebolla picada

» 2 cucharadas de perejil picado

+1cucharada de ajo molido

« Saly pimienta al gusto

* 2 cucharadas de Jugo de Pifia SULA

* 2 cucharadas de Jugo de Naranja
SULA

*1cucharada de Mantequilla Amarilla
SULA

* 2 cucharadas de aceite de oliva

18

RELLL

Procedimiento para la pechuga

* Extender la pechuga en una tabla,
alorir con un cuchillo por la mitad a lo
ancho (corte mariposa) presionando
ligeramente con una mano encima
de la pechuga, cortando de tal forma
gue se abra sin separarse del todo

+ Sazonar ligeramente la pechuga
con sal, pimienta, paprika y jugo de
limén, colocar la pechuga sobre papel
filmy cubrir con otro papel film, con
ayuda de un martillo de cocing,
golpearla ligeramente para poder
extenderla ddndole una forma mds
uniforme, no golpear muy fuerte para
no romper o dariar la pechuga, colocar
la pehuga extendida en una bandeja,
refrigerar y no quitar del papel film

Procedimiento para el relleno

* En una cacerola o sartén grande
disponer la Mantequilla Amarilla SULA
y aceite de oliva, agregar el ajo
cebolla, chile morrén, chile verde,
berenjena, zucchiniy Jugo de Naranja
y Jugo de PinaSULA, mezclar y cocinar
a temperatura media moviendo cada
tanto, cocinar de 15 a 20 minutos

« Terminar anadiendo el perejil picado,
sazonando con sal y pimienta al gusto

Procedimiento para rellenar la pechuga

* Retirar el papel film superior de la
pechuga estirada y colocar el relleno
casi en el centro extendiéndolo
alolargo, luego, con ayuda del papel
film inferior comenzar a enrollar
haciendo presion para que la pechuga
gquede lo mds compacta posible
y el relleno no se salga

+ Una vez se ha logrado enrollar todo,
con el mismo papel film envolvery
apoyarse con un poco mds de papel
film para asegurar por completo la
pechuga enrrollada, esta debe quedar
como un tuvo compgacto, amarrar los
extremos para evitar que se desarme
la pieza

SAZON SULA 23

» Ahora

envolver la

pieza con papel
aluminio y disponer
en una bandeja para
horno alta, agregar 2 tazas
de agua a la bandeja y cubrir con
aluminio, llegar a cocinar a 350° F
por 1hora



Retirar la pieza ya cocida,

quitar del aluminio y del

papel film con cuidado

+ Colocar en otra bandeja
para horno y bariar con
Mantequilla Amarilla SULA
derretida

* Llevar al horno a 375° F de
15 a 20 minutos mds para
dorar

* Retirar del horno, dejar
reposar 15 minutos

« Cortar, servir y acompaniar
con papas salteadas y

hongos

"SAZON SULA 23 19






@ Dificultad media
@ 4 Porciones
1Hora

SAZON SULA 23

Ingredientes

« 22 libras de lomo chato de res

* Y4 taza de Néctar de Manzana SULA
» Sal y pimienta al gusto

« Y4 taza de.aceite de oliva
*lcucharada de romero Picado

* 1 cucharada de ajomolido

Ingredientes salsa de vino

+ 6 dientes de ajo

*1taza de cebolla picada en cubos
grandes

+1taza de zanahoria picada en cubos
grandes

* 2 cucharadas de harina

» 2 tazas de vino

+ 3 cucharadas de azucar

12 taza de Jugo de Ponche de Frutas
SULA

Procedimiento

* Sazonar el lomo de res con sal
y pimienta al gusto, afiadir Néctar
de Manzana SULA, aceite de oliva,
romero picado y ajo molido, dejar
reposar unos 20 minutos

+ Calentar una olla mediana y sellar
ellomo de res por todos sus lados,
agregando aceite de oliva, una vez
esté bien sellado disponer en una
bandeja para horno y llevar a cocinar
de 20 a 25 minutos al horno a 375° F

Procedimiento para la salsa de vino

* En la misma sartén donde se sello
el lomo de res, agregar dientes de dijo,
cebolla y zanahoria, cocinar a
temperatura baja y agregar una pizca
de sal para ayudar a que recuperar
todo el sabor que dejé lares enla ollg,

* Después de 5 minutos agregar las
cucharadas de harina y mezclar
con todos los ingredientes, subir
la temperatura a media y dejar cocinar
por 5 minutos, agregar las tazas de
vino y el Jugo de Ponche de Frutas
SULA, mezclar y dejar cocinar de 10 a 15
minutos, moviendo y cuidando de que
la preparaciéon no se queme esta
obtendrd una textura ligeramente
espesq, anadir azicar mezclar y luego
sazonar con una pizca de saly
pimienta

+ Cortar el lomo en lascas gruesas,
servir acompanado de la salsa
y acompariado con ensalada verde

21






Ingredientes para el relleno
+1libra de carne de res molida
* 2 cucharadas de Queso Parmesano
SULA
* Y4 taza de Jugo de Naranja SULA
haradas de perejil picado
zas de champifiones picados
ebollapicada
ydasdegjomolido
ntaalgusto
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POSTRES

- PEPPERMINT CHEESECAKE
GINGER CAKE
CHOCOLATE CRINKLE COOKIES
SNOWFLAKE PULL-APART
DONAS DE ROMPOPO

b



@ Dificultad media
@ 8 -10 Porciones
3 Horas

30

Ingredientes

» 2 tazas de cream cheese

> taza de Malteada VainiSULA

«1taza de crema dulce

* Y. taza de Néctar de Pera SULA

+ 2 sobres de gelatina sin sabor (7gr c/u)

« Y2 taza de azlcar glas

- 2 tazas de caramelos de menta
(peppermint candy's) triturados

* 4 tazas de galletas de chocolate
trituradas

* 2 taza de Mantequilla Amarilla SULA
derretida

* 2 taza de Néctar de Manzana SULA

+ Crema chantilly para decorar

SAZON SULA 23

Procedimiento — -
+ En un bol mezclar las galletas
de chocolate trituradas, anadir
la Mantequilla Amarilla SULA
derretida y el Néctar de Manzana
SULA, mezclar hasta formar una
especie de masa
+ Cubrir con la masa preparada
anteriormente el molde donde
se preparard el cheesecake, culorir
la base y los bordes

Procedimiento para el relleno

* En un bol colocar el cream cheese,
Malteada VainiSULA, crema dulce,
Néctar de Pera SULA y azlcar glas,
con un batidor mezclar hasta integrar
todo y obtener una masa homogénea




* En un recipiente pequeno aparte
colocar los 2 sobres de gelatina sin
sabory anadir ¥s de taza de agua,
mezclar y dejar reposar, luego colocar
en microondas por 30 segundos para
derretir y volver aintegrar (repetir el
proceso con cuidado si asi se requiere)

* Batir nuevamente a velocidad media
la mezcla de cheesecake para
integrar con la gelatina sin sabor
ya derretida, agregar poco a poco
y mezclar rédpidamente hasta integrar
toda la preparacién por completo

» Colocar la mezcla de cheesecake
ya lista dentro del molde y llevar
a refrigerar, de preferencia una noche
antes para que esta tome la textura
correcta

* Para terminar cubrir con los caramelos
triturados y decorar con la crema
chantilly

b ‘ SAZON SULA 2;."“" 31
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@ Dificultad media
@ 15 - 20 Porciones
1Hora

Ingredientes

* 2 tazas de harina

+ 1taza de cacao en polvo (sin azticar)

+ 2 cucharaditas de polvo de hornear

2 cucharadita de bicarbonato

+ 2 cucharadita de sal

« 2 tazas de azlcar

* 5 huevos

+1taza de chips de chocolate

« 8 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA

*1taza de azlcar glas

+ 2 cucharadas de Néctar de Manzana
SULA

34
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Procedimiento

» Precalentar el horno a 320° F

* En un bol mezclar la haring, el cacao,
polvo de hornear, bicarbonato y sall

* En un bol aparte mezclar los huevos,
las 2 tazas de azuicary el Néctar de
Manzana SULA, mezclar hasta integrar

* En otro bol agregar la Mantequilla
Amarilla SULA y los chips de chocolate,
derretir e integrar

+ Agregar la mezcla de chocolate
con Mantequilla Amarilla SULA a los
huevos, integrar bien y luego agregar
todo esto a la mezcla de ingredientes
secos, mezclar todo hasta que quede
bien integrado, dejar reposar a
temperatura ambiente por 20 minutos

+ Formar bolitas medianas o grandes
(dependiendo de su gusto), apoyarse
de una cuchara para hacer esto

* Pasar las bolitas por el aztcar glas
hasta que queden bien cubiertas

+ Colocar las bolitas ya formadas en una
bandeja para horno, si es posible sobre
papel mantequilla o mat de silicén

+ Llevar al horno a 320° Fde 12 a 15
minutos

* Luego colocar en una rejilla para dejar
enfriar

35



Snowflake
ull-Apqrt

LECHE
EMTERA

@ Dificultad alta
@ 6 - 8 Porciones

& Horas

Ingredientes paralamasa

+1libra de harina de trigo

* 34 taza de Leche Entera SULA

* 3 cucharadas de azticar

+ > barra de Mantequilla Amarilla SULA
derretida

* 2 huevos

« 2 cucharadita de sal

+ 1 cucharadita de levadura seca

Ingredientes para el relleno
*1taza de nutella

* Y4 taza de Malteada ChocoSULA
» 2 cucharadas de azucar glas
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Procedimiento para la masa

* En un bol mezclar la Leche Entera SULA
con la levadura y el azdcar, integrary
dejar reposar de 10 a 15 minutos para
que la levadura se active

* En bol para batidora, agregar la harina
y sal, mezclar y luego afiadir los huevos
y la mezcla de levadura, empezar a
batir con paleta para masa a
velocidad media de 5 a 8 minutos, la
masa se debe desprender de los
bordes del bol sin ninglin problema

* Engrasar ligeramente un bol y colocar
la masa preparada, cubrir con papel
film y dejar reposar en un lugar tibio
hasta que esta doble su volumen
(1- 2 horas). Una vez doble su volumen
volcar sobre la mesa de trabajo,
aplanar ligeramente y luego volver a
darle forma de bola, dividir en cruz en
4 partes iguales y dar forma de bola
a cada una de las partes obtenidas

+ Estirar todas las masas dandoles
una forma redonda y dejéndolas lo
mds parejas posible de alto, se debe
estirar como minimo en un didmetro
de 30 centimetros

. Procedimiento para el armado

* Preparar el relleno mezclando la nutella
con Malteada ChocoSULA, mezclar
hasta que la nutella se torne ligera

* Cubrir con nutella una primera masa,
esparcir por toda la superficie, cubrir
con otra masa y repetir el proceso
1vez mds, colocar la ultima masa para
tapar y no colocar mds nutella

+ Con ayuda de un cortador o molde
que tenga un didmetro de 30cm
marcar las masa por encima 'y cortar
los bordes marcados con ayuda de un
cuchillo. Marcar con ayuda de un vaso
el centro de la masa y marcar con un
cuchillo en cruz, luego marcar divisiones
en 8y luego en 16, todo esto sin retirar
elvaso

 Tomar en pares cada pieza dividida y
empujando por debaijo girar la parte
interna hacia el exterior sin romper la
preparacion, repetir con cada par
obtenido para lograr forma de estrella

+ Cubrir con un una bolsa ligeramente
engrasada y dejar reposar por 1hora
para que vuelva a crecer

» Precalentar horno a 360° F, descubrir el
pull-apart y llevar a hornear de 20 a 25
minutos, dejar enfriar y espolvorear con
azucar glas
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@ Dificultad alta
@ 10 - 12 Porciones
12Horas

Ingredientes paralamasa

*1taza de Rompopo SULA

Y. taza de azdcar

« 2 cucharaditas de levadura seca
instantdinea

* 2 huevos

*1barra de Mantequilla Amarilla SULA

* 4 tazas de harina

+1pizca de sal

+1olla mediana con aceite a la mitad
de su capacidad para freir

Ingredientes para el glaseado

*1taza de azucar glas

» 2 cucharadas de Rompopo SULA

+ 1 cucharadita de Néctar de Pera SULA

Procedimiento para la masa

+ Calentar la leche y colocar en un
recipiente, agregar la aztcary con
ayuda de una batidora mezclar hasta
disolver, agregar la levadura y mezclar,
dejar reposar de 5 - 10 minutos para
que la levadura pueda activarse
correctamente

+ Agregar los huevos batidos y la
Mantequilla Amarilla SULA derretida

+ Agregar la harina'y seguir batiendo
hasta que la masa se una por
completo, dejar reposar la masa
por 15 minutos
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* Engrasar un bol ligeramente y colocar
la masa, cubrir con papel film y dejar
refrigerar por 8 horas como minimo

« Enharinar la superficie de trabajo y
estirar la masa dejandola ligeramente
gruesa

+ Con un cortador para donas dividir
la masa en todas las donas posibles,
se puede unir y volver a estirar la masa
para obtener mds donas

+ Colocar las masas en una bandeja
engrasada 'y dejar reposar 1hora para
que esta doble su volumen

* Calentar el aceite y freir cada dona,
cuidando que no se doren demasiado
y voltedndola para que ambos lados
se frian parejos. El proceso por dona
no debe de tardar mds de 2 minutos

* Retirar del aceite y dejar escurrir
en papel absorbente

+ Dejar las donas enfriando en una rejilla

Procedimiento para el glaseado

* Mezclar bien el rompopo, aztcar glas
y Néctar de Pera SULA hasta obtener

un glaseado muy espeso, luego bariar

ligeramente las donas
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@ Dificultad baja

4 Vasos

15 Minutos

Ingredientes

+ 3 tazas de Rompopo SULA

* 4 cucharadas de Néctar de Melocotén
SULA

* 2 taza de dulce de leche

* 4 cucharadas de Leche Entera SULA

+1taza de crema chantilly o chantilly
enlata

+ Pirulines para decorar

- 2 tazas de hielo

SAZON SULA 23

Procedimiento

* En una licuadora disponer el Rompopo
SULA, Néctar de Melocotén SULA,
Vs de taza de dulce de leche y 2 tazas
de hielo

+ Licuar hasta obtener una mezcla
homogénea

« Diluir el dulce de leche restante
con la Leche Entera SULA y decorar
los vasos a usar por dentro afiadiendo
el dulce de leche diluido por los bordes
superiores y dejéindolo caer hacia
el centro

« Servir el frappe de dulce de leche
y rompopo, coronar con chantilly,
mds dulce de leche y pirulines
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@ Dificultad baja

@ & \Vasos

15 Minutos
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SULA}

Ingredientes

+1.5 taza de Jugo de Naranja SULA

+1.5 taza de Jugo de Piria SULA

4 cucharadas de Néctar de Pera SULA
« 2 onzas de ron blanco

« 4 tazas de hielo

*1Naranja

% taza de azlcar

*Rajas de canela

* Ramas de romero

Procedimiento

« Cortar en rodajas delgadas y parejas
la naranja

* Pasar la naranja por azdcar por ambos
lados y disponer en una bandeja para
horno

« Cocinar a 300°F de 20 a 30 minutos,
vigilar que no se queme y dar vuelta
a cada rodaja después de 10 015
minutos de haber iniciado

* Una vez pasado el tiempo, retirar
del horno y dejar enfriar

* En una jarra disponer el Jugo

de Naranja SULA, Jugo de Pifia SULA,

Néctar de Pera SULA y ron blanco,

Pl ar y servir en cada vaso

Decorar con| odajas de naranja,

nas d eroy rajas de canela
- ) ;
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Procedimiento cubos de hielo

(1dia antes)

« Hidratar los cranberries en el vodka
por 20 minutos, luego escurrir, reservar
el vodka y conservar los cranberries
hidratados

+ En un molde para cubos de hielo,
disponer los cranberries hidratados,
aniadir cortes de rodajas de toronja,
cerezas y ramas de romero

+ Afiadir agua y dejar congelar toda
la noche

Procedimiento coctel
@ Dificultad baja + Disponer el Jugo de Ponche de Frutas, ®
jugo de cranberry, Jugo de Naranja
SULA, Néctar de Manzana SULA
4 \Vasos y el vodka en un bol o jarra
* Mezclar con ayuda de una cuchara
hasta integrar todo

30 Minutos . ger\/jr en4 Vasos roqueros los cubos
e hielo previamente preparados,
agregar el céctel en cada uno de los N
Ingredientes vasos y decorar con mds cerezas,
» 2 tazas de Ponche de Frutas SULA cranberries, rodajas de toronta
* 4 taza de jugo de cranberry y romero (sélo de ser necesario)

* 4 taza de Jugo de Naranja SULA

» 2 cucharadas de Néctar de Manzana
SULA

* 4 onzas de vodka

*1toronja fresca

* 12 unidades de cerezas

* Y4 taza de cranberries secos

* Ramas de romero
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Ingredientes

+ 2 taza de Jugo de Manzana SULA
* 2 taza de Jugo de Pifia SULA

* 4 cucharadas de Jugo de Naranja

. . SULA
@ Dificultad baja * V4 taza de cranberry
Y4 taza de moras frescas

- * Y4 taza de fresas frescas
4Vasos + V4 taza de blue berries

. * 4 onzas de tequila
Y. taza de azlcar

30 Minutos *Ramas de romero

+ 2 cucharadas de sall
+1limén
* 3 tazas de hielo
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Procedimiento

» Embeber los cranberries en el tequila
durante 20 minuto, luego escurrir
y reservar por separando los
cranberries hidratados y el tequila

* Mezclar los cranberries escurridos
con azucar y dejar reposar en la misma

» Disponer el Jugo de Manzana SULA,
Jugo de Pifia SULA, Jugo de Naranja
SULA moras, fresas, blueberries y
tequila en una licuadora, agregar de 2
a 3 tazas de hielo y procesar hasta
obtener una mezcla homogénea

* Escarchar los vasos frotando los bordes
por limény luego pasdndolos por sal

« Servir la preparacioén en los vasos

escarchados y luego terminar

decorando con cranberries

azucarados y romero
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@ Dificultad baja

4 Vasos

15 Minutos
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SAZON SULA 23

Ingredientes

« 2 taza de licor de crema de menta

» 2 tazas de Malteada VainiSULA

* 4 cucharadas de Néctar de Manzana
SULA

«1taza de hielo

+1Barra de chocolate oscuro

Procedimiento

* En una licuadora disponer el licor de
crema de menta, Malteada VainiSULA,
Néctar de Manzana SULA y hielo

» Licuar hasta obtener una mezcla
homogénea

* Rallar la barra de chocolate oscuro,
de no tener un rallador también puede
usarse un cuchillo, “picar” finamente
el chocolate

+ Decorar cada vaso en los bordes
con chocolate rallado y servir

» Terminar con mds chocolate rallado
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