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&¢Como redlizar tu cena navideha

y aiio nuevo de la forma

mds organizada?

Las fiestas de navidad y afio nuevo

son un momento de reunién para compartir
y disfrutar del carifio y la compaiiia

de nuestros familiares y amigos, por lo tanto
para que puedas disfrutar al méximo

con tus seres queridos debes prepararte

a tiempo. De esta manera podrds reducir
el estres y el cansancio producido en estas
fiestas.

Planea el menu con tiempo:

Es recomendable hacer una lista de nuestros
platillos favoritos, sobre todo los que son
fradicionales en nuestras casas para esta
época del afio.

Debes de tener siempre presente a tus
invitados y familiares, de esta manera podrds
prepararte a tiempo con un mend que esté
al alcance y gusto de todos ellos.
Comienza a realizar

el listado de plafillos

que podrias llegar

a realizar tomando

en cuenta la cantidad

de personas para los

que fendrds que cocinar.

Elabora opciones
saludables que puedan
durar mas tiempo:

Los platillos, como postres

o fortas que duran varios dias
son los mds recomendados
para prepararlos unos dias
antes de las fiestas, ya que

si te quedas a hacer fodo el
mismo dia podrias terminar
sintiéndote agotado(a).

Si realmente quieres evitarte esfrés innecesario,
te recomiendo preparar con anticipacion,

por ejemplo: Pastel de frutos secos, pan

de naranja y aréndanos, galletas para

santa, por supuesto puedes marinar

tus carnes y horearlas el dia festivo,

feniendo siempre el cuidado de que

no Easen tiempo de més en temperatura
ambiente y asi evitar que se echen

a perder.

Consejos
del chel

Por: Chef Pablo Vindel
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No trates de ser el super héroe

o heroina:

A todos los que cocinamos nos encanta
lucirmos estos dias, preparar la mejor ensalada
de papa, la mejor pierna, el mejor guiso

e incluso hasta el mejor recalentado.

Pero debes de ser consiente del fiempo
que posees Y la lista de tareas pendientes
que fambién debes realizar, que sin duda
la m&s imporfante es alcanzar a disfrutar
de la compaiiia de nuestros invitados,
por lo que si puedes ahorrarte iempo

en preparar una o dos cosas de fu mesa
para estas fechas no pasa nada.

Recuerda que puedes comprar ciertos
platillos, hay muchos productores artesanales
que poseen un producto de gran calidad
y asi aparte de ahorrarte tiempo de estar
en la cocing, esfards apoyando

a la economia local.

Pide apoyo
o comparte el trabajo:
Las mejores comidas o cenas
son aquellas en las que todos
comparten y colaboran trayendo
platillos estrella o ayudan
a la hora de cocinar.

Y qué mejor 3ue las fiestas
navidefias y de afio nuevo para
aprovechar a unir fuerzas entre
toda la familia o invitados

en lugar de hacerlo solo(q).

Involucra a cada persona allegada
que tu desees, (hijos, hermanos, amigos
o vecinos). No solo te estardn ayudando
con la carga de trabajo, también estards
compartiendo y cultivando memorias
de momentos mdgicos para recordar
toda la vida.



Mini nacatamales
Ensalada de papas
Puré de camote y pifia
Arroz pilaf navideno
Crema de ayote
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Pollo ala naranja
Pierna de cerdo a la ciruela

Pato asado en §alsa
de melocoton

Lomo de res al romero
Chuletas de cerdo
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Cflﬂ? Dificultad Alta

@ 6 Porciones
m
N
1 Hora 30 Minutos

Ingredientes:

® | pato entero

® 2 tazas de arigula

¢ 10 melocotones naturales

e 2 tazas de Néctar de Melocotén SULA
* 1 litro de Jugo de Naranja SULA

* 1 cucharada de consomé de pollo

® 1 barra de Mantequilla Amarilla SULA
e 4 cucharadas de azicar morena

¢ | taza de eneldo

¢ 3 cucharadas de aceite de oliva

¢ | taza de vino blanco

® Sal y pimienta negra al gusto

20

Procedimiento:
® En un recipiente colocar la Mantequilla
Amarila SULA, eneldo, sal y pimienta

al gusto

J Cu%rir el pato con esta mezcla por dentro
y por fuera

* Bafiar con Néctar de Melocotén SULA
y Y2 taza de Jugo de Naranja SULA

® Llevar al horno a 175°C - 347°F durante
1 hora

® Barnizar con la preparacién de Mantequilla
Amarilla SULA cada 15 minutos

® En un sartén agregar azdcar, Mantequilla
Amarilla SULA, melocotones y Jugo
de Naranja SULA

® Agregar al recipiente con el pato después
de los primeros 35 minutos J; coccién

e Servir con arigula y melocotones como
base en una fuente amplia
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El sazon
de la Navidad

Que bonito se siente cuando
lega la Navidad, donde no solamente
los nifios disfrutan de esta fecha,
personas de fodas las edades
esperan ansiosamente este
acontecimiento para celebrar.



En casi todo el mundo la Navidad se celebra
de diferentes maneras; con fuegos artificiales,
el arbol navidefio, las posadas, el nacimiento,
fiestas, efc. y en Honduras no podia faltar esta
celebracién, que se comienza a ver desde
antes de entrar al mes de diciembre,

una celebracién que se puede disfrutar

con cada uno de los sentidos.

Ya que se puede ver como las ciudades

se iluminan con las decoraciones de luces
parpadeantes de todos colores en parques,
avenidas, calles y casas; los restaurantes
comienzan a inc{uir en sus menus los
tradicionales platillos de la temporada

y el olor a nacatamal te puede sorprender
en cualquier esquina de nuestras ciudades.

La mdsica tradicional y los villancicos pueden

escucharse en cada lugar que se visite

y la gente empieza a llenarse de ese espiritu
ue genera una sensacién inexplicable

ge bienestar y nostalgia.

Tradicionalmente el hondurefio disfruta
haciendo actividades en esta temporada
con sus familias y amigos, desde ir al cine,

a los centros comercio?es, visitar a los
familiares para darles el abrazo, fiestas entre
compafieros de trabajo y ofras actividades
que suman momentos inolvidables.

28
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En Tegucigalpa, siendo una actividad
relativamente nueva, se suma a las
tradicionales actividades, la ahora popular
Villa Navideiia, un lugar en el Bulevar Juan
Pablo Segundo, que es reconocido a lo lejos,

or la cantidad de luces que decoran todas
E]S estructuras alegéricas a la fecha, el disefio
de este lugar hace que al entrar en él nos
fransporte a un paraiso de cuento, a un
paraiso que antes solo veias en peliculas
navidefias.

Familias enteras visitan este lugar y podemos
ver como cada esquina es el escenario
perfecto para ese retrato que formard parte
de los momentos familiares.

Este es el lugar para vivir al méximo las fiestas
navidefias, donde podrds tomarte fotografias,
disfrutar exquisitos platillos preparados

en el momento y sobre todo guardar

el recuerdo de una linda Navidad

en Tegucigalpa.
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Otra acticvidad para salir de la rutina en esta
temporada es visitar los pueblos aledafios

a Tegucigalpa, como Ojojona, donde
también se respira este ambiente de fiesta

y celebracion.

Puedes aprovechar en esfa visita a este
pintoresco pueblo, y comprar artesania para
agregarle a la decoracién navidena

de tu hogar ese toque tradicional hondurefio.

En el lugar que fe encuentres pasa una feliz

Navidad, disfruta cada detalle de esta fecha
y guarda todo lo bueno que fe deja.
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Clﬂ? Dificultad Media

@ 10 Porciones

m

N
lHora

Ingredientes para la torta del pastel:
® 250 gramos de harina multiusos

® 250 gramos de azdcar

* 5 huevos (separar yemas y claras)

® Polvo para hornear

® 55 milimetros de Jugo de Naranja SULA
® 20 milimetros de aceite vegetal

* 1 cucharada de esencia de vainilla

® 1 limén persa

e Sal al gusto

® | taza de nuez entera

® V4 barra Mantequilla Amarilla SULA

Ingredientes para el betin:

¢ 6 claras de huevo

e 2 tazas de azdcar blanca

* 3 tazas de Jugo de Manzana SULA

® 1 limén persa

Procedimiento para la torta

del pastel:

® Colocar papel manteca en el fondo
del molde a utilizar

® Engrasar abundantemente con Mantequilla
Amarilla SULA todo el molde

® Batir las claras de huevo a punto de nieve
y agregar la mirad de la azicar hasta
integrar

® Batir las yemas de huevo, agregar
la esencia de vainilla, el resto de azicar,
aceite, rayadura de limén y el Jugo de
Naranja SULA

® En la preparacién de las yemas agregar
la harina 'y el polvo para T;orneor,
pasdndolos por un colador previamente

® Batir hasta infegrar todos los elementos

® Aadir las claras a punto de nieve poco
a poco hasta unificar

\/@

® Verter la masa en el molde y llevar al horno
precalentado a 180°C - 356°F
® Hornear durante 45 minutos
a 160°C - 320°F
® Desmoldar y cortar el bizcocho
a la mitad de lo alto
e Cubrir la superficie del bizcocho
con el betin anterior
® Terminar espolvoreando las nueces
por toda la superficie

Procedimiento para el betun:
® Batir las claras de huevo a punto de nieve
® Poner a hervir el azicar y el Jugo
de Manzana SULA hasta lograr
una consistencia de miel, luego agregar
Eoco a poco las claras de huevo%oﬁdas
asta integrar completamente
e Agregar el jugo de un limén
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Galletas de canela

Ingredientes:

* 400 gramos de harina de frigo mulfiuso
® 250 gramos de azdcar blanca

® 1 cucharada de canela en polvo

® | taza azdcar glass

® 200 gramos de Mantequilla Amarilla SULA
] cuc?wrodo de cocoa amarga

® 1 cucharada de sal fina

® !> cucharada de polvo para hornear

® V4 taza de Leche Entera SULA

e Colorante vegetal (opcional)

Procedimiento:

® En un recipiente amplio agregar el azdcar
y la Mantequilla Amarilla SULA, combinar
con la ayuda de una batidora eléctrica
en velocidad baija sin batir demasiado, solo
para que se mezclen los ingredientes

* Agregar la canela en polvo y un huevo
durante el proceso

® Agregar la mitad de la harina pasdndola
por un colador, batiendo nuevamente

e Envolver la masa en papel pléstico y llevar
a refrigeracién alrededor de 1 hora pasado
el tiempo proceder a amasar un poco
y estirar con ayuda de un rodillo, dejando
0.75 cm de grosor luego recortar con la
forma de la ﬁguro que deseamos

e Llevar al horno durante 15 minutos a 180°C
356°F

Procedimiento para el glaseado:

® En un recipiente agregar el azicar glass,
infegrar la Leche Entera SULA y el sirope
de maiz. Batir a mano sin dejar grumos
y agregar el colorante vegetal
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Galletas de jengibre

Ingredientes:

* 400 gramos de harina de frigo mulfiuso

® 250 gramos de azdcar blanca

® 1 cucharada de jengibre en polvo

* | taza azicar glass

® 200 gramos de Mantequilla Amarilla SULA
o] cuc?mrodc de cocoa amarga

® 1 cucharada de sal fina

® 3 cucharaditas de Leche Extra Calcio SULA
® 2 cucharaditas de sirope de maiz

® Colorante vegetal (opcional)

Procedimiento:

® En un recipiente amplio agregar el azdcar
y la Mantequilla Amarilla SULA, combinar
con la ayuda de una batidora eléctrica
en velocidad baija sin batir demasiado, solo
para que se mezclen los ingredientes

e Agregar la canela en polvo y un huevo
durante el proceso

* Agregar la mitad de la harina paséndola
por un colador, batiendo nuevamente

* Envolver la masa en papel pléstico y llevar
a refrigeracién alrededor de 1 hora pasado
el tiempo proceder a amasar un poco
y estirar con ayuda de un rodillo, dejando
0.75 cm de grosor, luego recortar con la
forma de la ﬁguro que deseamos

® Llevar al horno durante 15 minutos a 180°C

356°F

Procedimiento para el glaseado:

® En un recipiente agregar el azicar glass,
infegrar la Leche Entera SULA y el sirope
de maiz. Batir @ mano sin dejar grumos
y agregar el colorante vegetal



C,I_;LIJ Dificultad Media

8 Porciones
por cada tipo de galleta

m
X\ 1 Hora, 30 Minutos
por cada tipo de galleta
Galletas de mantequilla snow malted
Ingredientes:
* 400 gramos de harina de frigo multiuso
® 250 gramos de azdcar blanca
® Tttaza de azdcar glass
® 1 cucharada de esencia de vainilla Procedimiento
® 200 gramos de Mantequilla Amarilla SULA  para el glaseado:
] cuc%orodo de cocoa amarga

® 1 cucharadita de sal fina ® En un recipiente agregar
* > cucharadita de polvo para hornear el azdcar glass, integrar
® 2 cucharaditas de Leche Semi Descremada la Leche Entera SULA
SULA y el sirope de maiz.
® 2 cucharaditas de sirope de maiz Batir a mano sin dejar
® Colorante vegetal (opcional) grumos y agregar
el colorante vegetal
Procedimiento: ® Para las gallefas
® En un recipiente amplio agregar el azdcar snow malted
y la Mantequilla Amarilla SULA, combinar ufilizamos la misma
con la ayuda de una batidora eléctrica masa anferior solamente
en velocidad baija sin batir demasiado, solo colocamos glaseado por
para que se mezclen los ingredientes la superficie y colocar
* Agregar la canela en polvo y un huevo un malvavisco decorando
durante el proceso el hombre de nieve de la
* Agregar la mitad de la harina paséndola manera preferida

por un colador, batiendo nuevamente

* Envolver la masa en papel pléstico y llevar
a refrigeracién alrededor de 1 hora pasado
el tiempo proceder a amasar un poco
y estirar con ayuda de un rodillo, dejando
0.75 cm de grosor, luego recortar con la
forma de la ﬁgura que deseamos

® Llevar al horno durante 15 minutos a 180°C
356°F

Sazon Sula XI

39



Llegé la Navidad, y como buenos
hondurefios disfrutamos de manera Gnica
estas fechas, con nuestras fradiciones, nuestra
gastronomia y por supuesto nuestra familia.
Es la temporada perfecta para ver la vida
con mucha més alegria y esperar lo mejor
para el siguiente afio.

En esta ocasidén queremos compartirles
algunas costumbres que fodo hondureiio
que se respeta... hace en Navidad.

Hondurefio que se respeta prepara, maletas,

come las uvas, fodo para tener un mejor afio.

40

Por: Oscar Ardén

Hondurefio que se respeta “compra estreno”,
es la femporada donde la gran mayoria
compra su ropa nueva para lucirla

a mds no poder.

Hondurefio que se respeta recibe

a sus invitados con comida; una torreja

o un tamal siempre estdn listos para compartir
con todo aquel que nos visite.

Hondurefio que se respefa nunca le hace
“mala cara” a la comida recalentada.

Sazon Sula XI

Hondurefio que se respeta sabe que esta,
es la temporada de poner a todo volumen
los buenos merengues.

Hondurefio que se respeta escucha el conteo
de las 12 de la noche en la radio.

Hondurefio que se respeta pinta, decora
r prepara su casa para recibir a todas
as visitan que se puedan.

Hondurefio que se respeta sabe que esta
es temporada de cuchumbos.



Cocktail de manzanay pera
Ponche de medianoche
Rompopoy caramelo
Chocolate caliente
Blue christmas
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Fritatta de quesos
Emparedado de cerdo
Wraps de recalentado

Pastel de jamon
y queso gratinado

Panqueques de rompopo
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Ingredientes:

® Queso Mozzarella SULA

® Pierna de cerdo homeada

® Recortes de pierna de cerdo (Ver pég. 18)
® 2 pepinillos

® 4 cucharadas de mostaza amarilla

® | manzana roja

® 1 taza de Crema Pasteurizada SULA

* 8 rodajas de pan molde

* V4 barra de Mantequilla Amarilla SULA
® 4 taza de Queso Gouda SULA

® Sal y pimienta negra al gusto

52

Procedimiento para el aderezo:

® En un recipiente agregar la mostazay la
Crema SULA en partes iguales

® Sazonar con sal y pimienta negra al gusto

Procedimiento para el armado:

® En una superficie plana colocar las rebanadas
de pan a utilizar, en cada una agregar una
cucﬁgradifc de aderezoy extenger
en la superficie de cada rebanada de pan
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e Colocar una rebanada de Queso Gouda
SULAy una de Queso Mozzarella SULA

e Colocar la came de pierna de cerdo
homeada y pepinillos

® Colocar la combinacién de quesos
nuevamente

® En un sartén previomente caliente agregar
1 cucharada de Mantequilla Amoriﬁo SULA
y colocar el emparedado para que se dore
3 minutos por lado o hasta que los quesos
comiencen a fundirse



Cl-'-_'-'-l\.) Dificultad Media

@ 2 Porciones
m
N
15 Minutos

Ingredientes:

® 2 tortillas de harina

® 4 taza de Jugo de Naranja SULA

® Recortes de lomo de res (Ver pdg. 22)
* 4 barra de Margarina SULA

® | faza arroz pilaf (Ver pdg. 12)

* > Queso Mozzarella SULA

® !> mazo de cilanfro

Procedimiento:
® Corfar la came del lomo
de res relleno en frocitos
® En un sartén previomente
calentado agregar la
Margarina SULA, remover
hasta que se funda, luego
agregoar la carme del
recalentado y el Jugo de
Naranja SULA, remover
confinuamente hasta que
la camne absorba el Jugo
de Naranja SULA
e Calentar el arroz pilaf en
un sartén o microondas
por 2 minutos
® En una superficie plana extender
la torfilla de harina'y esparcir
sobre la misma el Queso Mozzarella
® Colocar la came previamente calentada,
cilantro y por dlimo el arroz colocando
los ingredientes en el centro de la fortilla
® Doblar la tortilla y crear
una especie de burrito
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Mermeladas caseras
Antipasto de berenjena
Galletas de queso
Alborotos navidenos
Pan de naranja y arandanos
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Ingredientes para las galletas

de Queso Pecorino
¢ 2 onzas de Queso Pecorino SULA

® 4 onzas de harina de trigo

® 1 huevo

® 2 cucharadas de Leche Exira Calcio SULA

® 1 cucharada de polvo para hornear

¢ 1/3 cucharadita de sal

* 1 2/3 barra de Mantequilla amarilla SULA
(A tfemperatura ambiente)

® 1 cucharada de mostaza amarilla

Ingredientes para las galletas

de Queso Gouda
® 2 onzas de Queso Gouda SULA

® 4 onzas de harina de trigo

® 1 huevo

® 2 cucharadas de Leche Exira Calcio SULA

® 1 cucharada de polvo para hornear

¢ 1/3 cucharadita de sal

* 1 2/3 barra de Mantequilla amarilla SULA
(A tfemperatura ambiente)

® 1 cucharada de mostaza amarilla

Ingredientes para las

galletas de Queso Edam
® 2 onzas de Queso Edam SULA

® 4 onzas de harina de trigo

* 1 huevo

® 2 cucharadas de Leche Extra Calcio SULA

® | cucharada de mostaza amarilla
(A tfemperatura ambiente)

* 1 cucharada de polvo para hornear

¢ 1/3 cucharadifa de sal

* 1 2/3 barra de Mantequilla Amarilla SULA
(A tfemperatura ambiente)

Procedimiento:

* En un procesador agregar la Mantequilla
Amorifl)o SULA, queso, ﬁuevo, mostaza y sal

® Procesar hasta obfener una crema suave
tipo pasta

e Tamizar la harina de trigo combinada
con el polvo de hornear y agregar
a la primera preparacion dj queso

® Con las manos mezclar bien hasta obtener
una masa compacta y homogénea
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® Tapar con ponel plastico y reservar por 30
minutos en refrigeracion

* En una superficie limpia, agregar un poco
de harina sobre la superficie

e Estirar la masa dejando un promedio de
medio centimetro de espesor

* En un recipiente previamente envuelto con
papel aluminio agregar las galletas
de manera ordenada dejando pequefios
espacios entre ellas

e Llevar al horno precalentado
a 180°C - 356°F durante 12 minutos

® Retirar las galletas del horno hasta
que enfrien completamente
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