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Y recibe 6 ejemplares en la comodidad de tu hogar
por solo $479
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Disponible en toda la Republica Mexicana | Oferta exclusiva para nuevos suscriptores | Pago en una sola exhibicién de $479 | Promocién valida al 31 de diciembre de 2025
Atencion a suscriptores: 55-9344-0404 de lunes a viernes de 9:00 a 18:00 hrs. y sdbado de 10:00 a 16:00 hrs.
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ESCAPARATE/ NOTICIAS
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Hierve el espiritu Enciende velas con | Rocia tu propio “per- | Cambia los textiles- | Hornea algo delicioso
navidefio aroma calido fume navideio” Saca mantitas, cojines | Galletas, pan de jen-
Pon en una ollita Canela, vainilla o pino: Mezcla agua con o cortinas con aromas | gibre o manzanas al
agua, canela, clavoy elige tus favoritas y esencia de manzana, suaves y limpios. horno... nada huele
cascara de naranja. deja que el ambiente | canelay untoque de Huelen a hogary a mas a Navidad que
Deja que el aroma se llene de magia. vainilla en un atomiza- celebracién. un postre hecho con
se esparza por toda dor. iFacil y casero! amor.
la casa.

ELEGANCIA Y FUNCIONALIDAD
EN TU COCINA

En esta temporada navidefia, donde la cocina se convierte en el punto
de encuentro para preparar cenas, brindar y compartir, la practicidad
y el disefio se vuelven esenciales. Moen lo sabe y presenta su CIA
PowerBoost Pro, una llave de cocina que combina belleza, tecnologia i
y eficiencia para hacer de cada momento culinario una experiencia 1 3

—_].H'.pgsg# |
T
TEELTTEL ALY,

mas fluida y que todo quede muy limpio.
Su disefio monomando, manguera retractil inteligente y chorro Power-

Boost facilitan desde el lavado de ollas grandes hasta el enjuague de
frutas con un solo movimiento.

Esta temporada, deja que tu cocina brille con el mismo espiritu que )
tus celebraciones. Con Moen CIA PowerBoost Pro, el agua fluye con 1
elegancia y tu tiempo se disfruta al maximo.

ll CF / Diciembre 25



REFUERZA TUS DEFENSA

En esta temporada de celebraciones y
reuniones familiares, cuidar la salud es

Orisgad shA & DHA

el mejor regalo que puedes darte. El e Sienae

Aceite de Higado de Bacalao con sabor
aLimén de Lysi es una fuente natural

de Omega-3, vitamina A y D, nutrientes
esenciales que fortalecen el sistema
inmunoldgico, protegen el corazén y ayu-
dan a mantener huesos fuertes. Su sabor
suave a limén lo hace facil de tomar para
toda la familia, ofreciendo bienestar y
vitalidad durante todo el invierno.

Leton Flavour

PURE - ELZANICELANGIC SINEE 1930

ESCAPARATE/ NOTICIAS

REGLAS
PODEROSAS
DE LA MEJOR
ANFITRIONA

Su casa se siente
como abrazo.
Desde que entras,
huele a ponche, a
canelay aamor.

2

Piensa en cada
detalle.

La mesa, la musica, la
comida... todo tiene
su toque especial.

©

Cocina con el
corazon.

Sus platillos no solo
alimentan: despier-
tan recuerdosy
sonrisas.

Sabe unir a todos.
Familia, amigos,
vecinos... inadie se
queda sin su lugar en
la mesal!

5

Celebra con alegria
genuina.

Sabe que la Navidad
no esta en los rega-
los, sino en compar-
tir con amor.

cocinafacil.com.mx / CF 5



BENEFICIOS/ CANELA

EL AROMA Y SABOR QUE
HACEN MAGICA LA NAVIDAD

LA NAVIDAD TIENE UN AROMA INCONFUNDIBLE... Y Si, HUELE A CANELA. ESTE
INGREDIENTE, CALIDO Y VERSATIL, NO SOLO DA SABOR A NUESTRAS RECETAS
FAVORITAS, TAMBIEN LLENA EL HOGAR DE RECUERDOS Y BIENESTAR.

magia de la Navidad... también se cocina, hoy te contamos por qué la canela es la estrella de la temporada y cémo

E ste diciembre, deja que la canela te acompafie en cada receta, en cada sorbo y en cada rincén de tu casa. Porque la
aprovecharla en tu cocina y decoracién navidefia. Aqui algunos datos que te serviran.

UN INGREDIENTE CON HISTORIA Y MUCHOS BENEFICIOS

La canela se obtiene de la corteza del arbol Cinnamomum verum y ha sido usada desde la antigliedad por su aroma y sus
propiedades curativas. éSabias que ademas de deliciosa, es buena para ti?

« Ayuda a regular el - Favorece la diges- « Refuerza las defen- | « Su aroma tiene un + Un toque de canela
azlcar en la sangre. tion después de sas naturales gracias | efectorelajantey al dia seré el secreto
comidas abundantes. | asus antioxidantes. reconfortante. para sentirte mas

ligeroy con energia

durante las fiestas.
O
&) Q| e D
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. Canela
- pavidena

Si hay una especia que representa la Navidad, sin duda es la canela. Su sabor dulce y lige-
ramente picante combina perfecto con postres, bebidas y hasta platos salados.

IDEAS PARA INCLUIRLA EN TU MENU FESTIVO:

Platos salados:
Una pizca en gui-
sos o carnes da un
toque exdtico

y festivo.

Bebidas calientes:
Prueba ponche,
chocolate o café
con una ramita de

Postres clasicos:
Anéddela a galletas,
roles, bufiuelos o
arroz con leche. w14

Decoraciéon comestible:
Usa ramas de canela en tus postres
o mesas; iperfumaran el ambiente!

BENEFICIOS/ CANELA

AROMATIZATU
HOGAR CON
INGREDIENTES
NATURALES

El espiritu navidefio tam-
bién se respira, y puedes
hacerlo con aromas case-
ros faciles de preparar.

Olla aromatica:
Hierve ramas de canela,
cdscaras de naranja,
clavo y un chorrito de
vainilla. Deja que el
vapor se extienda por
toda la casa.

Velas con canela:
Rodea una vela con vari-
tas de canela y améarra-
las con un listén rojo. Al
encenderla, liberaras un
aroma dulce y acogedor.

Sahumerio natural:
Mezcla canela molida
con café y cascaras
secas de citricos en un
hornillo.

cocinafacil.com.mx / CF 7



Tu dliada secret\dgparé; iirillar,en Na adi :

UN BASICO DE LA DESPENSA QUE TE SACA DE APUROS
PARA ARMAR PLATILLOS VISTOSOS Y DELICIOSOS.

»

8 CF / Diciembre 25



a temporada navidefia est4 llena de
sabores, reuniones y muchas horas en
la cocina. Pero hay ingredientes que
hacen todo mas facil y delicioso, como
la pifia en almibar.
Su sabor tropical, dulzura equilibrada y prac-
ticidad la convierten en el comodin perfecto
para preparar platillos salados, postres o bebi-
das en minutos.
Asi que si tienes una lata guardada en tu alace-
na, isacalal Aqui te contamos cémo convertirla
en tu mejor aliada culinaria esta Navidad.

POR QUE AMAR LA PINA EN
ALMIBAR

Dulce, practica y festiva: ideal para ahorrar
tiempo sin perder sabor.

VENTAJAS QUE TE CONQUISTARAN:

]
4

L2
af

Combina con carnes, salsas,
postres o bebidas.

| —

Su almibar sirve para gla-
sear o endulzar recetas.

PARA EMPEZAR / PINA EN ALMIBAR

Sin pelar ni cortar.

TIP DE EXPERTA: Si vas a usarla en platillos salados, escurre bien las rebanadas y guarda el almibar para glasear

o preparar aderezos.

cocinafacil.com.mx / CF 9



PARA EMPEZAR / PINA EN ALMIBAR

ENSALADA DE NAVIDAD
30MIN.| 10 «

1 taza de crema 1. Pela y pica las man- 3
Y2 tazade nuecesen  zanas finamentey "\ |

mitades reserva. f

% de taza de azicar 2. En un tazén combi- \ '

1 taza de pifa en | |
almibar picada na la crema con las

=
% taza de apio manzanas. Incorpora o
picado la pifia y el apioy 412
2 manzanas afade el azlcar. A f,
” amarillas 3. Sirve en una cha- .’
% I:?za’:e Cerezasen  ola o en porciones 3
almibar para N -,
P individuales. b SR e
decorar \ 2
Agregalanuezy las

cerezas.

Io CF / Diciembre 25



PARA EMPEZAR / PINA EN ALMIBAR

LOMO DE
CERDO CON
. PINA

35MIN. | WQ{I 4

1 lata de pifia en
rebanadas
1 cdita. de canela en
polvo
600 g de lomo de
cerdo cortado en
tiras
3 cdas. de aceite
vegetal
1 pimiento picado
4 cdas. de aceite de
oliva
2 cdas. de vinagre
balsamico
taza de mezclade
germinados
Sal y pimienta al
gusto

-

1. Corta la pifia en ti-
ras del mismo tamafio
que las tiras de lomo,
espolvoréalas con

la canela y asalas

en una plancha a fue-
go alto. Retira las
rebanadas de pifia

y resérvalas.

2. En la misma plan-
cha asa las tiras de
cerdo con el aceite,
sazona con sal y
pimienta.

Mezcla el pimiento
con el aceite de oliva
y el vinagre balsdmico.
3.Sirve las tiras de
carne con las de pifia,
vierte la vinagretay
acompafia con un
poco de germinados.

cocinafacil.com.mx / CF II



PARA EMPEZAR / GUIA PARA ORGANIZAR LA COCINA

xx (AU1A xx

para organizar la cocina Yy no enloguecer en

‘Navidad

LA NAVIDAD TRAE CONSIGO AROMAS DELICIOSOS, FAMILIA
REUNIDA... Y UNA COCINA EN ACCION. SI ESTE ANO TE TOCA
SER LA ANFITRIONA, NO DEJES QUE EL ESTRES SE CUELE

ENTRE TUS CAZUELAS. .
} l
4 \ '

12 cr/vicembess =T 8
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PARA EMPEZAR / GUIA PARA ORGANIZAR LA COCINA

on una buena organizacidn, incluso una cocina pequefia puede transformarse en un espacio eficiente, cémodo y

hasta festivo durante estas fechas.

Aqui te compartimos una guia préactica para sacar el maximo provecho de tus muebles, electrodomésticos y
superficies, cocinar con orden y disfrutar de esta temporada sin perder la sonrisa.

PLANEA ANTES DE
EMPEZAR: EL SECRETO DE
UNA COCINA FLUIDA

Antes de encender el horno, dedica un momento a pla-
near. Una anfitriona organizada ahorra tiempo, espacio
y energia.

Define tu mend y tiempos

« Elige los platillos con anticipacion y haz una lista de
ingredientes y utensilios necesarios.

+ Separa las recetas por tiempo de preparacion: lo
que puedes hacer con anticipacién y lo que haras el
dia del evento.

« Calcula cuéntas porciones necesitas y ajusta las canti-
dades para evitar desperdicios.

Planifica tus compras con estrategia

« Revisa tu despensa y refrigerador antes de salir al
supermercado.

« Compra ingredientes no perecederos una semana
antes y los frescos un dia antes.

« Aprovecha el espacio de tus alacenas: coloca los
productos mas usados al frente y lo que usaras des-
pués en los estantes superiores o traseros.

- LIMPIEZA
% Y PREPARACION:
EL PRIMER PASO

DEL ORDEN

Un espacio despejado te permite cocinar con mayor
comodidad. No necesitas una cocina enorme, solo una
cocina bien pensada.

S
RN
£

Limpieza previa y mantenimiento

- Limpia el horno, refrigerador

y estufa antes de empezar.

- Despeja las encimeras y guarda

lo que no vayas a usar.

« Ten a mano un bote para basura orgénica
y otro para reciclables.

Optimiza tus muebles y zonas de guardado

« Usa organizadores dentro de los cajones para utensi-
lios pequefios (cucharones, peladores, tijeras).

« Aprovecha las puertas interiores de los muebles
para colgar tapas o cucharones.

« Coloca los ingredientes bésicos (aceite, sal, condi-
mentos) en un carrito o charola mévil que puedas
mover segln necesites.

TIP COCINA FACIL:

Si tienes poco espacio, instala ganchos o barras meta-
licas sobre el drea de trabajo para colgar utensilios y
liberar superficie.

cocinafacil.com.mx / CF I3



PARA EMPEZAR / GUIA PARA ORGANIZAR LA COCINA

ELECTRODOMESTICOS
EN SU PUNTO: USALOS
CON ESTRATEGIA

Tus electrodomésticos son tus mejores aliados, pero
también pueden ocupar espacio valioso si no los orga-
nizas bien.

Distribucion inteligente

+ Coloca el microondas o freidora de aire en una esqui-

na o mueble auxiliar, no en la encimera principal.

- Sitienes batidora o procesador, ubicalos cerca de un
enchufe y guardalos juntos con sus accesorios.

+ Reune los aparatos que usaras en una “estacién de
preparaciéon’: por ejemplo, cerca del refrigerador
y fregadero.

Aprovecha sus funciones

+ Usa el horno para cocinar varios platillos a la vez: uno
en la rejilla superior y otro en la inferior.

« La freidora de aire puede ser tu aliada para calentar
guarniciones sin ocupar la estufa.

« El refrigerador debe estar bien ordenado: agrupa por
tipo (carnes, postres, bebidas) y deja un espacio libre
para los platillos que prepararas el mismo dia.

Ill CF / Diciembre 25

MESAS DE TRABAJO
Y SUPERFICIES:
ORGANIZA TU
“ZONA DE ACCION”

En una cocina pequefia, cada centimetro cuenta.
Por eso, la distribucion de tus superficies
es clave para fluir al cocinar.

Divide por zonas

+ Zona de preparacién: despeja tu mesa

o encimera principal. Aqui iran los ingredientes

ya medidos y cortados.

+ Zona de coccién: estufa y horno deben tener a
mano los utensilios mas usados.

+ Zona de emplatado: reserva una esquina o una mesa
auxiliar para armar los platos antes de servir.

TRUCOS PARA GANAR ESPACIO

+ Coloca una tabla grande sobre el fregadero para crear
una superficie adicional.

+ Usa bandejas o charolas para agrupar ingredientes por
receta; asi solo mueves una charola

en lugar de diez frascos.

« Si tienes una mesa plegable o carrito con ruedas, Usalo
como apoyo extra para postres o bebidas.




PARA EMPEZAR / GUIA PARA ORGANIZAR LA COCINA

INVOLUCRA A TU FAMILIA ¥l

Delegar también es una forma de organizar.

- Asigna a cada miembro una tarea: cortar pan, servir bebi- ,!.
das, cuidar el horno. f\

+ Los nifios pueden ayudar con tareas sencillas como poner
servilletas o decorar la mesa.

« Crea un ambiente colaborativo: pon musica navidefia y
haz del momento algo divertido.

DESPUES DE LA FIESTA:
ORDEN SIN ESTRES

Una buena organizacién también se nota al final.

+ Guarda las sobras en recipientes transparentes

y etiquétalos con la fecha.

+ Limpia por etapas: primero los utensilios grandes,
luego platos y copas.

+ Aprovecha el lavavajillas si tienes uno, pero no lo
sobrecargue.

TIP FINAL

Ten siempre una bandeja “de limpieza” donde coloques
los utensilios sucios mientras sigues cocinando;
asi mantienes orden sin detenerte.

cocinafacil.com.mx / CF 15



PARA OCASIONES / REGALOS

Hag lus propios

+REGALOS?

YA NO DES CAJITAS
DE CHOCOLATE

O CALCETINES
COMPRADOS

EN EL ULTIMO
MOMENTO Y
PREPARA ESTAS
SORPRESAS.

FOTOGRAFIAS:
CRISTOPHER ARMENTA
PROP STYLIST:

DAPHNE VAZQUEZ
CHEF:

VIRIDIANA LOZANO

16 CF / Diciembre "25
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PARA OCASIONES / REGALOS
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PARA OCASIONES / REGALOS

BOMBAS DE
CHOCOLATE

2oMIN.| Tf@ﬂ 4

1 molde de semiesferas
dessilicon
1 taza de chocolate
semiamargo fundido
Y2 taza de chocolate
blanco fundido
Y% de taza de chocolate
amarillo fundido
Y% de taza de chocolate
rojo fundido
%2 taza de confituras
1 taza de malvaviscos
Y de taza de chispas
de chocolate

1. Cubre un molde

de semiesferas

con los chocolates
hasta que endurezcan.
2. Rellena 3 de ellos de
confituras, malvaviscos
y chispas.

3. Calienta los bordes de
las semiesferas de
chocolate y juntalas
para formar esferas.
4.Decora con los
chocolates y confituras.

cocinafacil.com.mx / CF I9



PARA OCASIONES / REGALOS

CAJITA PARA
S’MORES Y
MERENGUES DE
TEMPORADA

loMIN.l @ﬂ 1

10 merengues chicos
10 galletas de jengibre
10 chocolates con
malvaviscos acomodados
en1brocheta
5 trufas
10 bombones con chocolate
1 taza
Palitos para brochetas

1. Coloca todos los
ingredientes por
secciones en una cajita.
2. Puedes dividir el conte-
nido colocando de un lado
los merengues, luego las
galletas y las trufas.

20 CF / Diciembre 25



PARA OCASIONES / REGALOS
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BUNUELOS EN
FORMA DE ESTRELLITA

50 MIN. | @ﬂ 8

2 cdas. de mantequilla

fundida
2 cdas. de azicar
2 huevos
%2 cdita. de polvo
para hornear
1 tazade leche
% de taza de agua
Y% de cdita. de sal
Y2 cdita. de vainilla
1 %2 tazas de harina
de trigo
Aceite suficiente
para freir
2 tazas de azicar
para rebosar

22 CF / Diciembre 25

PARA OCASIONES / REGALOS

1. Bate |la mantequilla con
el azicar, cuando se in-
tegren vierte el resto de
los ingredientes y bate
hasta tener una mezcla sin
grumos.

2. Deja reposar 30 minutos.

3. Estira la masaen una
superficie plana con harina,
corta con moldes y frie

en aceite caliente, retira
cuando doreny escurre el
exceso de aceite sobre un
papel absorbente.

4. En un bowl, coloca el
azlcar y rebosa ahi los
bufiuelos.

PEPPERMINT CON CHOCOLATE
(BLANCO Y OSCURO)

50MIN.| @ﬂ 4

1 %2 tazas de chocolate
blanco fundido
1 % tazas de chocolate
oscuro fundido
% taza de dulces de
menta en trozos

1. En un molde extendido
acomoda los chocolates
alternando entre oscuro
y blanco. Pasa un palillo
por la superficie para
mezclarlos.

2. Agrega los dulces de
menta en la superficie y
deja endurecer.



CUCHARAS DE
CHOCOLATE

2 HRS. 25 MIN. | 1O s

1 molde para cubos

de hielo

Y2 taza de chocolate
semiamargo fundido

Y2 taza de chocolate de
leche fundido

Y2 taza de chocolate
blanco fundido

10 cucharas de madera

Y taza de confituras

1. Llena los moldes para
hielo con los chocolates
fundidos.

2. Coloca las cucharas
y decora con confituras.
3. Deja endurecer el
chocolate y desmolda.

PARA OCASIONES / REGALOS

TUBITOS DE CHOCOLATE

Y TE
B somn| YOI s

6 tubitos de cristal
lavados, deseinfectados
y secos

Para los tubitos de chocolate:

6 cdas. de chocolate
en polvo

3 cdas. de azicar

3 cdas. de granillo
de chocolate

Para los tubitos de té:
3 cdas. de chocolates
confitados
3 cdas. de té negro
con flores

3 cdas. de flores de
manzanilla

3 cdas. de terroncitos
de azticar

3 cdas. de pétalos de
rosas

1. Rellena los tubitos con los
ingredientes en capas.
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EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

.
si e il
U CeNnOp

Recetas lucidoras y con el fogue perfecto para compartir

PORQUE NO SE LLEGA CON LAS MANOS VACIAS... iNI CON
ALGO ABURRIDO! LA NAVIDAD Y EL ANO NUEVO ES LA MEJOR
EPOCA PARA CONSENTIR A TODOS CON TUS DELICIAS
CULINARIAS. AQUi TE DEJAMOS ALGUNAS IDEAS.

as fiestas decembrinas estén llenas de

invitaciones, abrazos y mesas delicio-

sas. Y si este afio te toca ser invitada,

hay algo que nunca falla: llegar con un
platillo hecho por ti.

Pero no te preocupes, no necesitas pasar

horas en |la cocina ni complicarte con recetas
imposibles. Aqui te compartimos opciones
faciles, practicas y lucidoras que haran que
todos te recuerden como “la que llevé el mejor
platillo”.

Ya sea dulce o salado, para la cena o el brindis,
estas ideas estan pensadas para viajar bien,
servirse facil y conquistar paladares.
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EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

PELOTA DE
QUESO CON

ARANDANOS

CUBIERTA

CON NUECES | .

20 MIN.| 1?©ﬂ 6-7

Y% taza de nuez
picada

%2 tazade
cacahuates
tostados
troceados

% tazade
macadamia
picada

%2 tazade
chabacanos
picados

2 taza de arandanos
deshidratados

¥, taza de cebollin
picado

2 barras de queso
crema

1 barra de queso
de cabra

2 taza de crema
para batir
Galletas para
acompanar

1. Bate los quesos con
la crema hasta inte-
grar por completo,
agrega los arandanos
y chabacanos.

2. Extiende en una
charola el resto de los
ingredientes, forma
una pelota con el
queso y termina de
formarla sobre la
charola presionando
firmemente hasta que
quede cubierta por
las nueces.

3. Sirve con las
galletas.
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TABLA DE CELEBRACION
45MIN.| Tf@{l 16

-

-

-

-

-

-

queso manchego
curado en
cuadritos

queso edam

en cuadritos
taza de prétzels
con chocolate
taza de frutos
secos con maple
taza de frutos
secos agridulces
taza de nuezy
cacahuates
garrapiiados

1 taza de carnes
frias
Y2 taza de uvas
Y2 taza frambuesas

Para la mermelada:
250 g de arandanos
frescos
200g de azicar
1 raja de canela

Para el queso brie:
1 queso brie

200g de pasta
hojaldre

200g de queso brie
cortado en cubos

1. Para la mermelada,
licua los ardndanos.
Viértelos en unaollay
agrega el azlcary
canela; cocina a fuego
bajo durante 20 mi-
nutos moviendo cons-
tantemente. Retira la

EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

canela y deja enfriar.
2. Extiende el hojal-
dre hasta que tenga
un grosor de 3 milime-
tros y corta cuadros
de 5 x 5 centimetros.
Pasa los cuadrados de
hojaldre a un molde
para cupcakes y, con
un tenedor, pica toda
la base. Hornea 15
minutos a 180 oC.
3.Sacadel hornoy

afiade cubos de que-
so brie y 1 cucharada
de la mermelada que
preparaste. Regresa al
horno por 10 minutos
mas o hasta que el
queso se funda; deja
enfriar y ofrece.

4. Acomoda en una
tabla el queso brie

al centroy el resto de
los ingredientes
alrededor.
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EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

ENSALADA DE HIGOS
15 MIN. I lﬁ@ﬂ 4

4 tazas de ardgula 2 cucharadas de

2 manzanas verdes vinagre balsamico
en laminas 6 cucharadas de
doradas aceite de oliva

1 barrade queso de 8 higos partidos por
cabra con ceniza la mitad

% taza de nuez de
Castilla troceada
ENLACE AL CANAL

x.com/byneontelegram | -’1 UTiee!
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1. Mezcla todos los
ingredientes en un
tazon, salpimenta y
sirve.
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ESTOFADO CON MUCHA CEBOLLA

s, [YO o7

1% kg de filete de res
cortadoen203
piezas grandes
Sal de mar o Kosher
y pimienta

2 cdas. de aceite de
oliva

2 cdas. de mantequilla
sin sal

1 kg de cebolla en
rebanadas muy
delgadas

6 dientes de ajo

6 ramitas de tomillo

1 taza de vino blanco

1. Sazona la carne con sal y
pimienta. Deja en un plato
fuera del refrigerador por
hora para que esté a tem-
peratura ambiente antes
de meter al horno.

2. Precalienta el horno a
150 oC.

3. Calienta una olla holan-
desa o una sartén con
tapa que pueda meterse al
horno.

4.Seca la carne con papel

EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

absorbente y séllala en una
sartén con aceite de oliva
caliente. Deja 6 minutos por
lado.

5. Cuando |a carne ya esté
dorada, incorpora la mante-
quilla, cebolla, ajo y tomillo.
Agrega un poco més de sal
y pimienta. Mueve para que
la mantequilla y la humedad
de la cebolla absorban los
jugos de la carne.

6. Cocina a fuego medio

hasta que las cebollas estén
suaves, unos 10 minutos, sin
dejar que se doren.

7. Vierte el vino y cocina a
fuego bajo otros 5 minutos.
Tapa la olla y pasala al
horno.

Hornea de1a 3 horas,

o hasta que la carne esté
suave. Saca del horno y deja
reposar 15 minutos antes de
cortar. Sirve rebanadas de
carne con la cebolla encima.
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EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

FILETE WELLINGTON

75MIN. | Tf@'] 6

Para el filete:

1 pieza de filete de
res (aprox. 700 g)

2 cdas de aceite
de oliva
Sal y pimienta al
gusto

1 cdita de mostaza
Dijon (opcional)

Para el relleno:
250 g de champiiiones
finamente picados
% cebolla picada
1 diente de ajo
picado
2 cdas de
mantequilla
1 chorrito de vino
blanco o caldo de
res
Sal, pimientay
tomillo al gusto

Para envolver:

8 rebanadas
delgadas de jamén
serrano o tocino

1 lamina de masade
hojaldre
refrigerada

1 huevo batido
(para barnizar)

1. Sazona el filete con
sal y pimienta.

2. Calienta el aceite
en una sartén grande
y dora el filete por
todos lados (1-2 minu-
tos por lado).

3. Retira del fuego,
unta con un poco de
mostaza Dijon y deja
enfriar.

4.Preparael relleno
de champifiones, en la
misma sartén, derrite
la mantequilla.

5. Agrega cebolla,
ajo y champifiones;
cocina a fuego medio
hasta que se evapore
el liquido (unos 10
minutos).

30 CF / Diciembre 25

6. Ahade el vino
blanco, el tomillo, sal
y pimienta. Cocina 2
minutos més y deja
enfriar.

7. Sobre una superfi-
cie limpia, coloca un
trozo grande de plasti-
co o papel film.

8. Distribuye las re-
banadas de jamén o
tocino formando un
rectangulo.

9. Extiende enci-

ma la mezcla de
champifiones.

10. Coloca el filete al
centro y enrolla firme-
mente con ayuda del
plastico.

1. Lleva al refrigera-
dor 15 minutos para
que mantenga la
forma.

12. Extiende la masa
de hojaldre sobre una
superficie enharinada.
13. Coloca el rollo

de carne al cen-

troy envuelve
completamente.

14. Sella los bordes
con huevo batido y
coloca el pliegue hacia
abajo.

15. Barniza toda la su-
perficie con el huevo
restante y, si deseas,
haz cortes decorativos
con la punta de un
cuchillo.

16. Coloca el Welling-
ton sobre una bandeja
con papel encerado.
17. Hornea a 200 °C
(392 °F) por 35-40
minutos, hasta que el
hojaldre esté dorado.
18. Deja reposar 10
minutos antes de
cortar.




EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS
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EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

PURE DE PAPAS CON AJO Y HIERBAS
35 MIN. | @ﬂ 4

750 g de papas baby
% de tazade
mantequilla
derretida
2 cditas. de aceite
de oliva
4 dientes de ajo
1 cda. de hierbas
mixtas
%4 de taza de queso
duro o queso
parmesano rallados
1 ramita de romero
3 dientes de ajo
Hojas de tomillo
para decorar

32 CF / Diciembre 25

Servir con crema
agria cubierta con
cebollin picado

1. Pica las papas con un
tenedor varias veces y
colécalas en un tazén para
microondas, lleno de agua.
Cubre con una tapa para
microondas y cocina de 14
a 15 minutos o hasta que
estén tiernas.

2. Escurre las papas y deja

enfriar durante 5 minutos.
3. En un tazén pequefio
mezcla la mantequilla
derretida, aceite de oliva,
ajo picado y hierbas, y
reserva.

4.Con un tenedor aplasta
las papas para que queden
en una sola pieza.

5. En la bandeja para
hornear coloca las papas
trituradas, el romero y los
dientes de ajo, rocia

generosamente la mezcla de
hierbas sobre ellos, espolvo-
rea sal y pimientay

hornea 15 minutos o hasta
que queden doraditas.

6. Espolvorea una porcién
generosa de parmesano o
queso duro rallados sobre
las papas y hornea en el
microondas de 10 a 14
minutos o hasta que se
derrita y tenga textura cru-
jiente en la parte superior.



EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

RAVIOLES
DE QUESO

BT = . 45MIN.|U[I[J©ﬂ4

500 g de ravioles
de queso
2 tazas de hojas
de albahaca
8 cdas. de
parmesano
rallado
1 diente de ajo
8 cucharadas de
almendra
fileteada
Y2 taza de aceite
de oliva

1. Tuesta la almendra
en un sartén, muele la
mitad con las hojas de
albahaca, ajo y la mi-
tad del parmesano.

2. Hierve los ravioles
en agua con sal hasta
que estén suaves,
escurre e integra con
el pesto.

3. Sirve y termina con
el resto de la almen-
dra y parmesano.
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EN PORTADA / RECETAS LUCIDORAS

DATIL CON CREMA DE CAC
20MIN.”il©ﬂ4 a

12 piezas de datiles 1. Mezcla |a canela con el la mezcla de azicar.
1 taza de crema de azlcar y reserva. 3. Disfratalos frios.
. cacahuate’ 2. Ahueca los datiles,
% taza de aziicar
) rellena con la crema de
refinada ;
1 cuch i RalIZa.Con g
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~ CHOCO
' TAPIOCA

40 MIN. | @ﬂ 4

%2 taza de tapioca

2 tazas de leche de
coco

1 taza de merengues
miniatura

% cucharada de cocoa

2 cucharadas de coco
tostado

2 cucharadas de
chocolate rallado

1. Cuece la tapioca en
agua hirviendo, mueve
constantemente y retira
cuando todas las esfe-
ras estén transparentes.
Enfria a chorro de agua
y escurre.

2. Mezcla la mitad de

la tapioca con una taza
de leche de cocoy la
cocoa. Al resto de la
tapioca mezcla la de-
mas leche.

3. Sirve en capasy
acomoda merengues.
Termina con coco
rallado y chocolate.
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BASICOS DE TEMPORADA / BACALAO

-i-_SI YA TE DECIDISTE, ESTE PL‘ATILIl.O TRADICIONAL DEBE

ESTAR EN TU LISTA PARA APRENDER A PREPARARLO EN
NAVIDAD, AQUI TE DEJAMOS EL PASO A PASO...

/ Diciembre 25







BASICOS DE TEMPORADA / BACALAO

1HR. + 24 HRS.
2 para el desalado

101 «

INGREDIENTES:

1 kg de bacalao
2 litros de agua
10 pimientas gordas
5 hojas de laurel
3 ramitas de
mejorana
1% tazas de aceite
de oliva
5 jitomates picados
% frasco de pimiento
rojo
1 cebolla picada
10 ajos picados
5 hojas de laurel
1 cda. de orégano
1 taza de vino
blanco
% taza de chiles
glieros
1% tazas de papitas
cambray cocidas
% taza de almendras
fileteadas
%2 taza de perejil
picado
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INTRODUCE el bacalao en un tazény
vierte agua hasta cubrirlo. Deja reposar

4 horas, cambia el agua y repite el proceso
5 veces mas.

EN UNA CACEROLA calienta el aceite
de oliva y agrega los jitomates y pimiento,
deja cocinar a fuego medio por 20
minutos. Afiade cebolla y ajo y deja dorar.

BASICOS DE TEMPORADA / BACALAO

PASA a una olla el bacalao y el agua,
cocina por 40 minutos, desmenuza el
pescado y reserva.

INCORPORA el bacalao, laurel, orégano
y vino blanco, y deja hervir 5 minutos.
Agrega chiles glieros, papitas, almendras
y perejil y cocina 2 minutos mas.

SALSA DE
LIMON,
ACEITUNAS,
AJOY
ALCAPARRAS

20 MIN.| 10 ¢

Para la salsa:
Y de taza de aceite
de oliva
5 dientes de ajo
picados
1 taza de aceitunas
% de tazade
alcaparras
1 cdita. de ralladura
de limén
%2 taza de jugo de
limén
1 cdita. de pimienta

1. En una sartén ca-
liente vierte aceite de
oliva, ajos, aceitunas,
alcaparras y ralladura
de naranja, y dora por
10 minutos.

2. Termina con jugo
de limén y pimienta.
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DRINKS / BEBIDAS CALIENTES

EN LAS FIESTAS DECEMBRINAS, NO HAY NADA QUE UNA MAS
A LA FAMILIA QUE COMPARTIR UNA BEBIDA CALIENTE
MIENTRAS SE DISFRUTAN LOS MOMENTOS JUNTOS.

aber preparar drinks, infusiones, ponches y cho-
colates no solo es una tradicién, sino también una
forma de llenar el hogar de aroma, sabor y carifio.
Desde el clasico ponche navidefio con frutas y
canela, hasta un chocolate espeso con un toque de tequila
o un rico y espeso atolito, estas bebidas se convierten en
protagonistas de las reuniones. Ademas de reconfortar el

‘I-O CF / Diciembre 25

cuerpo, son una excelente manera de recibir a los invitados
con un detalle que demuestra atencién y amor.

Tener a la mano recetas sencillas y bien preparadas hara
que tus celebraciones sean mas acogedoras y especiales.
Este afio, deja que el calor de tus bebidas navidefas sea el
reflejo del espiritu festivo que habita en tu hogar.
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15MIN. | W©ﬂ 4

2 tazas de leche de
almendras
%2 cdita. de jengibre
molido
Y2 cdita. de canela
molida
Y% de cdita. de nuez
moscada molida
Y2 cda. de
cardamomo molido
% de cdita. de clavo
de olor molido
1 taza de amaranto
2 tazas de agua
1 taza de manzana
picada
1 cda. de amaranto
4 cdas.de
arandanos
1 cda. de canela
molida

(AP
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DRINKS / BEBIDAS QUE CUIDAN? FI L,

>
‘//; ATOLE DE AMARANTO

1. Calienta en una olla
la leche de almendras
y agrega jengibre,
canela, nuez moscada,
semillas de cardamo-
mo, anis y clavos de
olor; deja infusionar la
leche durante 3
minutos.

2. Licua el amaranto
con el agua e incorpo-
ra a la mezcla anterior.
3. Deja hervir a fuego
bajo por 5 minutos sin
dejar de mover.

4. Sirve en tazasy
decora con manzanas,
amaranto, ardndanos
y canela molida.




DRINKS / BEBIDAS CALIENTES

SHOTS DE
CHOCOLATE
CON TEQUILA

10 MIN. | W@{l 4

%2 taza de leche
%2 taza de crema
para batir
1 taza de chispas
de chocolate
semiamargo*
1 pizca de canela
Y2 taza de chispas
de chocolate oscuro
1 caballito de tequila
4 vasos medianos

(old fashioned)

*Nota: puedes sustituir
las chispas de chocolate
por barras de chocolate
troceadas.

1. Calienta la leche con
la cremay chocolate
semiamargo.

2. Cuando el chocolate
se funda, retira del fue-

go y deja enfriar.

3. Sirve el tequila en los
vasos y el chocolate por
encima con una cuchara
para que no se mezclen.
4. Ralla el chocolate
oscuro sobre los vasos.
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