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Pastel ved Velvet

© Prgparacisn: 30 minutss Horneads: 1 hora
‘- Déficl

[ ] 12 Porciones

1 caja de Harina para preparar
Pastel sabor vainilla Pronto®

Y5 taza de mantequilla
derretida T fiont.
210 g (1 barra grande)
de queso crema
90 g (1 barra) de mantequilla sin sal

1taza de leche
s de betabel
2 cucharadas de cocoa

Colorante rojo al gusto Y taza de Azdcar Glass Metco®

1 cucharadita de vainilla
Grageas rojas y blancas

Afadir la mantequilla y continuar
batiendo hasta duplicar el
volumen.

Licuar el betabel con la leche
hasta deshacerlo por completo.

Integrar la mezcla del pastel sabor
vainilla Pronto®, mantequilla
derretida, leche con betabel,
cocoa y colorante hasta obtener
una mezcla homogénea.

Agregar poco a poco y sin dejar
de batir el Azlcar Glass Metco®.

Volcar la mezcla en un molde Una vez integrado agregar vainilla

previamente engrasado,
siguiendo las indicaciones del
empaque.

Para preparar el betdn batir con
batidora a toda velocidad el queso
crema hasta que no tenga
grumos y duplique su tamano.

ofuYaXu

y refrigerar cinco minutos antes
de tutilizar grageas.

Desmoldar el pastel y dejar que se
enfrie antes de decorar con el
betdn y las grageas.

Puedes hacer diferentes disefios honrando la masa en

moldes de cupcakes y acomodarlos en cualquier base
con la forma deseada.




Preparar la mezcla para los
indicaciones del empaque.
Aparte de cocinar sobre un
un Mminuto por lado o hasta
Mientras adn estén suaves
los extremos de arriba y de

colocarlas en un sartén
previamente engrasado de

un corazon.

cakes Pronto®, siguiendo las

o plancha muy caliente el tocino

Corazones de

= Tocino y hot cakes

Q© 45 minutos &b Dependo del tamasis 2

1 caja de Harina para preparar
hot cakes Pronto®

Ingredientes al reverso de la caja
250 de tocino

Palillos

Jarabe sabor Maple Pronto®
para acompanar

Rellenar el corazén de tocino con
hot la mezcla de hot cakes hasta
llegar a tres cuartas partes de la
altura de la rebanada y cocinar
por tres minutos tapado a fuego
bajo o hasta que tenga burbujas
de la parte de arriba y sea facil
despegarlo de la parte de abajo.

sartén

que

esté cocido pero no dorado.

Voltear y cocinar por
unir un Mminuto mas.
abajo

de dos rebanadas de tocinoy

Servir con Jarabe sabor Maple
Pronto®y acompafar con huevo y

forma que marquen la orilla de fruta para un desayuno completo.

Agrega una pizca de Mascabado Metco® al tocino

durante la primera coccidon para que se haga mas
crujiente.



Besos dle fresa

. O Elaboracisn: J0 mirutss Hornoads 15 minutss
& 19 Porfeiones Yy
V. T
ol

15 taza de Pronto Condensada®

15 taza de AzUcar Glass Metco®

1 barra de mantequilla
a temperatura ambiente

3 sobres de Atole sabor fresa Pronto®
Extra Azucar Glass Metco® para decorar

En un bowl mezclar con un

globo batidor mantequilla, Formar bolitas con las manosy
Pronto Condensada®y Azlcar aplastarlas ligeramente con las
Glass Metco® hasta integrar manos.

perfectamente.

Anadir Atole sabor fresa Pronto® Hornear a 180°C 10- 15 minutos
y mezclar hasta integrar con una hasta que estén doradas de la
pala o miserable. parte de abajo.

La masa debe quedar con
consistencia de plastilinay no
debe pegarse en las manos.

Una vez frias, decorar con AzUcar
Glass Metco®.

Refrigerar la masa 10 minutos.

La masa se puede preparar con antelaciéon y mantener

en refrigeracion por hasta una semana antes de
hornear.




Cheesecake
de corazones

QO Elaboraciin: 20 minutss Horneads 15 minultss

[ DO

t@» 8 Porcisnes Difcit

Ingredientes

1Taza de avena

14 Taza de galletas de vainilla 7 liont

12 Barra de mantequilla Rollons:

Y, Taza de AzUcar BC® 100 g de queso crema

50 g de requesén queso cottage
1Cucharada de canela ges e 2

15 Taza de yogurt
Para decoran: 2 Huevos
Metmelada de fresa Jugo y ralladura de 1limoén
1Pizca de sal
1Cuchara de fécula de maiz
1> Taza de Azucar BC®

Para la base licuar juntas avenay Aparte, licuar la mermelada de
galletas hasta obtener un polvo fresa hasta tener una
fino. consistencia lisa.

Con ayuda de una cuchara
colocar en toda la superficie gotas
grandes de mermelada,
formando aros sobre el

Mezclar con mantequilla
derretida, AzlGcar BC® y canela.

cheesecake.
Presionar la mezcla al fondo de Con cuidado de no llegar al fondo,
un molde hasta cubrir pasar un palillo por la mitad de las
la superficie. gotas, uniéndolas entre si de

manera que queden formas de
corazén Hornear a 160°C por una

Para el relleno licuar todos los hora o hasta que se sienta firme.
ingredientes y volcar la mezcla

sobre la base.
Servir.

Puedes preparar tu propia mermelada con fresas

naturales molidas y cocidas con Azlcar BC® para una
version con menos azucar.




. -2  (olatina cremosa
v de cereza

QO Elaboracisn: 25 minutss Repsss: 3 horas

[ )

t@» 10 Porcisnes Fécil

1 paquete de Gelatina sabor
vainilla Pronto®

1taza de crema acida
1/ taza de cerezas rojas en almibar,
drandas
2 tazas de leche

Cerezas extra para decorar

Disolver el contenido de la Sin dejar de licuar, anadir a través
Gelatina sabor vainilla Pronto® de la rosca de la tapa la gelatina
en una taza de leche, siguiendo disuelta en forma de hiloy licuar
las instrucciones del empaque un minuto mas o hasta que se
pero sélo usando una taza forme espuma.

de leche.

Inmediatamente transferir a un
molde previamente aceitado y
refrigerar hasta que cuaje.

Licuar la leche restante, crema
aciday cerezas.

Puedes sustituir la leche por bebida de coco y la

crema acida por yogurt para una version mas ligera y
baja en lactosa.



Brownies
i glwten

® 1bora & 9 Prrcisnes Intermedio

%4 taza de chocolate semi amargo
1 barra de mantequilla
1 cucharadita de vainilla
4 huevos

2 cucharadas de cocoa

1 cucharadita de polvo para
hornear Pronto®

1taza de Mascabado Metco®
1 caja de Puré de papa Pronto®

Leche segun se necesite
Opcisnal:

Agregar chisps de chocolate

Derretir el chocolate amargoy la
barra de mantequilla juntos en
un Bowl en intervalos de 30
segundos en el microondas
removiendo entre cada intervalo
hasta que estén completamente
liquidos.

Una vez que se enfrien un poco
agregar vainilla huevo cocoa,
polvo para hornear Pronto® y
Mascabado Metco®.

Estos brownies pueden congelarse hasta por un mesy

descongelarse en el microondas u horno eléctrico
para disfrutar calientes.

Con ayuda de una pala o
miserable integrar las hojuelas del
Puré de papa Pronto® hasta tener
una mezcla pesada con
consistencia de puré, de ser
necesario agregar un poco de
leche.

Volcar la mezcla sobre un molde
previamente engrasado y
enharinado.

Hornear a 170 °C por 45 minutos o
hasta que las orillas estén doradas
y el centro se sienta firme al tacto.



espesa pero fluida.

Licuar todos los ingredientes
hasta tener una consistencia

Malteada de
frambuesa y pl@'ltmm

O 15 minutss B 2 Prrcisnes Facdl

1 platano congelado

15 taza de frambuesa

14 taza de media crema
O crema para batir

1taza de leche fria
1 cucharadita de vainilla
2 Sobres de Svetia®
Frambuesas para decorar

Sirve en vasos previamente
enfriados, decorados con
frambuesas machacadas al fondo
para lograr un efecto.

Cambia la media crema por yogurt natural para una
alternativa mas ligera.



Margaritas
de San Valevitin

© 25 min @ 2 Porcisnes Intermedis

Escarcha de jamaica:
Y. taza de flores de jamaica
1 cucharadita de sal
Chile en polvo al gusto
Margarita de jamaica:
2 Cucharadas de Jarabe Princesa®
Sabor Jamaica

1taza de hielo
Jugo de 1limoén

Extra Jarabe Princesa para
escarchar la copa

Para la escarcha de Jamaica
colocar las flores de Jamaica en
el microondas por dos minutos o
hasta que queden
completamente secasy se
pueden romper facilmente.

Licuarlas con sal y chile al gusto
reservar.

Para las margaritas poner a
enfriar las copas previamente en
el congelador.

Colocar en la licuadora todos los
ingredientes y licuar hasta tener
una textura tersa.

Escarchar las copas, barnizando
con una brocha o con los dedos
un poco de Jarabe Princesa en el
borde de la copa y pasandolo
después por la escarcha de
Jamaica.

Servir la Margarita
inmediatamente.

Para preparar varias margaritas en adelantado se

puede preparar la mezcla de Margarita y congelar en
cubitos de hielo para sélo licuarlo justo antes de servir.



Crepas de papa
© 45 min @ 8 Perciones Intermedis

1taza de hojuelas de Puré
de papa Pronto®
2 Huevos
1% taza de leche
12 cucharadita de sal

1 cucharada de mantequilla
derretida Relllers:

Pimienta al gusto Jamon y queso al gusto

Salsa de tomate al gusto

Rellenar las crepas con jamény
qgueso y doblarlas a la mitad y de
nuevo a la mitad de manera que
guede una forma triangular.

Para preparar las crepas licuar
todos los ingredientes hasta
obtener una mezcla sin grumos.

Cocinar la mezcla en un sartén Con ayuda de un plato o vaso

con antiadherente colocando un
poco de la mezcla en el centro del
sartén previamente engrasadoy
haciendo movimientos circulares
con el sartén de manera que la
mezcla se distribuya en toda la
superficie. Es importante que el
sartén esté tibio, no demasiado
caliente.

Repetir la operaciéon hasta que
se acaben las crepas.

recortar el excedente de la orilla
redonda para perfeccionar la
forma; de manera que al poner
dos crepas juntas formen un
corazon.

Servir las crepas sobre un poco de
salsa roja.

Se pueden hacer en tamanfno pequefo para acomodar
varios corazones de crepas en un platén.



Flan de fresa

O Preparacisn: 25 minutss Repsss: 3 Horas
& 8 Prrciones Difcil

1 caja de Flan sabor vainilla Pronto®

3tazas de leche
1taza de fresas

ID ara derin:
Crema batida
Fresas frescas

Servir con fresas cortadas a la

Licuar la leche con las fresas mitad por lo largo, retirandoles el
hasta no retener grumos. centro con un cuchillo, formando
un corazon.

Colar y preparar con esa leche el
flan sabor vainilla Pronto®
siguiendo las indicaciones

de la caja.

La receta se puede replicar con frambuesas y se

puede servir con una crema de fresas licuadas y
cocidas con Pronto Condensada® en vez de caramelo.



Limonada de fresa

QO 15 minutss 2B 8 Porcisnes el

1taza de fresas
Jugo y ralladura de 8 limones

2 litros de agua

8 Sobres de Svetia® Sucralosa
con Vitaminas

Para servin:
Hielo y hojas de menta

Colocar en la licuadora fresas,
ralladura de limén y un poco Remover justo antes de servir.
del agua.

Licuar hasta que no hayan

Servir frio.
grumos y de quererlo, colar.

Anadir en una jarra el jugo de
[imdn, ralladura de limén,
Svetia® Sucralosa con Vitaminas
y |la preparaciéon anterior.

| e
= Contizne 120 sabide . . . .

SVétia Llenar la jarra V5 parte de su c.apa.cidad y col.ocarla en
el congelador, en un angulo inclinado y dejarlo para

_ | S gue se congele. Una vez transcurrido el tiempo, llenar
Euﬁum-{gmhm = fa0g la jarra con el resto de la limonada y servir. Asi durara

FORTIFICADO CON VITAMINAS C YD } mas tiempo fria.




Jugo verde de
manzana y jengibre

© 10 minutss  d@» 1 Percisn facd

Ingredientes

1 manzana verde
1rama de apio
Y4 de pepino
4 hojas de espinaca
1 cucharada de raiz de jengibre
Agua de coco al gusto

1Sobre de Svetia® Sucralosa
con Vitaminas

Licuar todos los ingredientes
hasta integrar y beber de
inmediato sin colar.

| e
Contizne 120 sabide

; 7'(}9 z. . :

SVE‘Ua — Se pueden dejar preparadas bolsas de plastico en el

B congelador las los ingredientes picados y medidos,

[——— hasta por dos semanas para prepararlo mas rapido en
ENDULZANTE DE MESA - fang

FORTIFIGADO CON VITAMINAS G YD o010 la mafana.




Frappé de coco
Y mocca

O 10 minutss €& 1 Prrcién fécil

1taza de leche de coco
1 cucharadita de cocoa
1 cucharadita de vainilla
Café instantaneo al gusto
3 cucharadas de coco rallado seco

1Sobre de Svetia® Sucralosa
con Vitaminas

Licuar todos los ingredientes
hasta integrar.

Escarchar un vaso con chocolate
derretido y coco.

Servir frio.

| e
Contiene 128 sabide

Svetial -
\ :
=
L e =
ENDULZANTE DE MESA g
FORTIFICADO CON VITAMINASC YD



- Avena reposada
aﬂe plmtmm Y avena

O 10 minatos &b 4 Porciones el

1% tazas de avena
instantanea
2 platanos
2 cucharadas de linaza
2 taza de leche de almendra
1 taza de almendras fileteadas

3 sobres de Svetia® Sucralosa
con Vitaminas

Tostar ligeramente la avena
instantadnea en un sartén sin
grasa a fuego medio;
removiendo constantemente
hasta que se dore un poco.

Mezclar con un tenedor hasta
deshacer el platano.

Pasar la avena a un refractario o Reposar toda la noche o al menos
contenedor y repetir el mismo 3 horas, hasta que espese.
paso con las almendras. Decorar y servir frio.

Mezclar todos los ingredientes,
reservando un poco de
almendras para decorar, en un
refractario o contenedor.

L
o= Coatizng 126 sobids
Svetia
{oumenn [ 07 wrEm)
T = f20g

FORTIFICADG CON VITAMINAS C YD



~omitas de citricos

QO Prparacisn: 20 minutss de preparaciin y 20 de repsss

‘@p Porcisnes: depende del tamans Intevmedis

Con un rallador fino rallar la
parte amarilla de la cascara de
las naranjas.

Con ayuda de un cuchillo retirar

Licuar la pulpa restante con jugo
de limoén.

Cocinar esta preparaciéon en una
olla pequena, a fuego medio
removiendo, constantemente
hasta que comience a espesarse.

Svetia

e, £ B e —

ENDULZANTE O MESA
FORTIFICADO CON VITAMMAS T ¥ B

st

toda la parte blanca de la cascara.

Ingredientes

3 naranjas
Jugo de 2 limones
2 sobres de grenetina K'nox®

2 Sobres de Svetia® Sucralosa
con Vitaminas

Mientras cubrir la grenetina
K'nox® con agua y esperar a que
se hidrate.

Anadir la grenetina hidratada a la
mezcla caliente de citricos y
remover hasta que se derrita.

Esperar a que se enfrie un poco y
afadir Svetia® Sucralosa con
Vitaminas a la mezcla.

Colocar la preparacion en un
refractario previamente
engrasado o en moldes para
gomitas.

Refrigerador hasta que cuaje.

OO0



Vinagreta de
mango y clnipmtle

© 20 minutss @ Porcisnes: 1 taza Facil

Ingredientes

Pulpa de 1mango
1 cucharada de vinagre
15 taza de aceite de oliva
Chile chipotle adobado al gusto
Una cucharadita de orégano
Sal y pimienta al gusto

1sobre de Svetia® Sucralosa
con Vitaminas.

Licuar todos los ingredientes
hasta integrar.

De querer una consistencia mas
liquida anadir agua necesaria.

Contizne 120 sabide

Sveua il Este aderezo es ideal para una ensalada con queso
———— e Cotija o cualquier otro queso salado.
S
ENDULZANTE DE MESA = fi0g

FORTIFICADD CON VITARMINASC Y D



£ Valeria Bonilla.




