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GZZ? (Camawoncitos i Aoz, Fite
2 ENVUELTOSENTOCINO @ DE MARISCOS

INGREDIENTES ¢ INGREDIENTES

« (200g.) 12 camarones grandes limpios % « 1Taza de camarones limpios

(15g.) 1sobre de Sazonador de Camarén 4 : = 1taza de mariscos mixtos

(15g.) 1 sobre de Sazonador de Camardn
Concentrado MAGGI®

Concentrado MAGGI®

« (180G.) 6 tiras de tocino | X i » + Pimienta Negra Molida Al Gusto
+ (156.)1Cda. de Miel ! | : (15g.) 1Cda de Mantequilla

. 3 « (5g.)1Cdta de Aceite De Sésamo

+ (400g.) 2 Tazas de Arroz Cocido

(15g.) 1 Cda. de Mantequilla

(5g.) 1 Cdta. de Chile en polvo (150.) 1 Cda de Salsa de Soja

« (125g.) 1/2 Taza de Zanahorias congeladas
« (125g.) 1/2 Taza de Guisantes Verdes

iA COCINAR! iA COCINAR!

1. . Condimentar los camarones con el Sazonador de Camarén Concentrado MAGGI® 1. Condimentar los camarones y los mariscos con el Sazonador de Camarén Concentrado MAGGI®.

2 Envolver cada camarén con media tira de tocino 2. Sofreir los camarones y los mariscos en el aceite de sésamo por 5 minutos.

3. Sofreir en otro sartén con aceite de sésamo por 5 minutos las zanahoria y los green peas. Afiadir el

3. Llevarala freidora de aire a 180°C por 15 minutos o hasta que el tocino este crujiente. arroz y sofreir por 5 minutos més.

4. En un tazén mezclar la miel, la mantequilla y el chile molido hasta obtener una salsa. Bafiar los 4. Anadir los camarones previamente cocidos y salsa de soya.

camarones con la salsa. . , S
5. Apartar un espacio en el sartén y preparar dos huevos revueltos, cuando esten listos incorporarlos

alarroz.
5. Serviry disfrutar. 0
6. Serviry disfrutar




ke Cnsalada de Popo. i Ceviche en
0 COCM CON CAMARONES @ SALSA BLANCA

INGREDIENTES - 4 INGREDIENTES

« Suficiente agua para cocinar las verduras
(475g.) 2 V> taza de ceviche de corvina

+ (900g.) 2 libras de papas sin cascara cortadas en preparado

cubos
(1589.) 1taza de zanahorias sin piel cortadas en cubos _ (112g.) 1taza de manzana verde cortada en dados
Sal al gusto - AP + + (132g.) 1taza de manzana roja cortada en dados
(159.) 1 cucharada de mantequilla L 7 (959.) 3/4 taza de uvas verdes cortadas a la
« (8g.)2dientes de ajo cortados finamente ) mitad
+ (349.) ataza de cebolla cortada finamente » s P (100g.) 3/4 taza de uvas rojas cortadas a la mitad
(454 g.) 1libra de camarones limpios y desvenados L N = : « (165g.)1taza de maiz enlatado en granos
(10 g.) 1 sobre de Sazonador de Camarén MAGGI® 7 / .

(100 g.) 2 huevos enteros hervidos cortados en cubos

(195g.) 3/4 taza de mayonesa

(1829) % tazad « (100g.) 1/2 taza de Crema de Leche NESTLE®
. g.) % taza de mayonesa

(16 ml.) 1 cucharada de Crema de Leche Nestlé © ? (9g.) 1/8 Taza de cilantro cortado finamente

+ (10 g.) Y taza de perejil cortado finamente S i ol A - (20g.) 1/8 taza de aji rojo cortado finamente

Pimienta al gusto

iA COCINAR! iA COCINAR!

1. En una cacerola a fuego alto, calentar el agua hasta que hierva. Colocar las papas, las zanahorias, sal al 1. Colar el ceviche y colocar el jugo y el pescado en tazones separados. Reservar el pescado en el
gusto y cocinar por 20 minutos o hasta que estén blandas. refrigerador.

2. Eneljugo del ceviche, afiadir las manzanas, las uvas, el maiz, la mayonesa MAGGI®, la crema de leche

2. Enun sartén a fuego medio, derretir la mantequilla y sofreir el ajo y la cebolla por 2 minutos. Colocar :
NESTLE®, el cilantro , aji rojo y refrigerar por 15 minutos.

los camarones, el Sazonador de Camarén MAGGI®, revolver y cocinar por 10 minutos revolviendo
constantemente. Retirar del fuego y reservar. 3. Combinar el pescado en el tazén donde estan los demas ingredientes y refrigerar por 5 minutos.

3. Retirar las papas y las zanahoritas del agua y reservar. 4. Serviry degustar.

4. Enuntazon, colocar las papas y las zanahorias cocidas, los camarones, los huevos, la mayonesa,

Crema de Leche Nestlé ©, el azticar, el perejil, la pimienta y combinar con un cucharon hasta integrar
totalmente. Cubrir el tazdén y refrigerar por 15 minutos antes de servir. Y

° 4

. 5. Disfrutar con tus acompafiamientos favoritos




(N

sz} (ﬁ@ete de Pescado en
RN SALSA DE CURCUMAY COCO @

INGREDIENTES

Marinado: + (134g.) 1taza de pimentdn en julianas (puede ser

+ (12g.) 3 dientes de ajo enteros verdeyy rojo)

(180g.) 1taza de cebolla en julianas

(10g.) 1sobres de Gallinita Sabor Y Color Pollo
Curcuma MAGGI®

(260ml) 1taza de leche de coco

« (30g.) Y taza de cebolla en media luna

« (10g.) 1sobres de Sabor Y Color Pollo Ciircuma
MAGGI®

+ (2g.) 1 cucharadita de paprika

+ (30g.) 2 cucharadas de aceite vegetal + Thoja de laurel

. (225ml)1taza de agua (15ml) 1 cucharada de vinagre blanco

Saly pimienta Saly pimienta

(600g.) 1" libra de filete de corvina sin piel ni (29.)1 cucharadita de perejil cortado finamente

espinas Fritura:
Salsa: + Harina abundante
« (15g.) 1 cucharada de aceite de oliva + Aceite abundante

« (8g.) 2 dientes de ajo cortados finamente

jA COCINAR!

1. Enlajarra de una licuadora colocar los primeros 6 ingredientes licuar por 1 minutos hasta, 4. Enharinar los filetes, freirlos en aceite abundante, al momento de retirar del aceite colocar sobre
papel abundante.
2. Colocar los filetes de pescado en un tazon, verter la mezcla preparada, dejar reposar por 30 minutos.
Dejar reposar. 5. Colocar el filete en el plato y cubrir con la salsa preparada.

3. Salsa: en un sartén a fuego alto verter el aceite, sofreir el ajo y el pimenton por 2 minutos, luego verter 6. Serviry disfrutar.
la cebolla y cocinar por 1 minuto, afiadir la leche de coco, el Gallinita Sabor Y Color Pollo Ctircuma
MAGGI®, el laurel dejar cocinar por 2 minutos o hasta hervir, apagar el fuego y verter el vinagre, ajustar
sal y pimienta, dejar reposar.




