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A lo largo de los ultimos anos hemos forjado la hermosa tradicion de brindar a todos
nuestros clientes, proveedores, empleados y amigos un reconocimiento y un homenaje de
gratitud por su apoyo, su simpatia y su confianza en los productos de Pastas La Moderna®
y de Harina de Trigo Tres Estrellas®.

Cada afio la manera de expresarnos ha variado, pero nuestro sentimiento ha permanecido
constante y se ha incrementado generosamente. Es por ello que, al cerrar este 2015, hemos
querido afiadir a nuestra gratitud un regalo muy especial con el cual deseamos contribuir al
crecimiento y a la consolidacion de la familia mexicana, que es el tesoro mas preciado de
nuestro pais.

Junto con las recetas, nuestros lectores encontraran suaves pinceladas de valores humanos y
familiares que, sin duda, embelleceran la ya gratificante tarea de elaborar para todos
ustedes los nutritivos productos La Moderna® y Harina de Trigo Tres Estrellas®. Como
empresa cimentada en los s6lidos principios que nuestro fundador y padre, don Eduardo
Monroy Cérdenas, nos legd, confiamos firmemente en que esta mezcla equilibrada de
recetas y reflexiones sencillas sobre la familia seran un alimento delicioso tanto para el
cuerpo como para el alma.

Es también la primera ocasion en que nuestras dos lineas de servicio a nuestros clientes,
harinas y pastas, se unen en un esfuerzo comun. Esto no es sino la expresion clara de que
nuestra empresa se ha consolidado cada dia méas, gracias a la preferencia de nuestros
clientes, al compromiso de nuestros proveedores, a la entrega de nuestros empleados y
colaboradores y a la invaluable simpatia y apoyo de nuestros amigos.

La alegria y la satisfaccion de hacerles llegar este libro, como un mensaje que entre a sus
hogares y que se convierta en un espacio de sana convivencia familiar, se puede resumir en un
solo sentimiento y en una sola palabra: jGracias!

Deseamos ser un factor de transformacion positiva de la sociedad a través de nuestra

contribucion sincera para el bienestar fisico y espiritual de las familias mexicanas.

%fﬂzmwy

M. en C. Luis Miguel Monroy Carrillo
Presidente del Consejo de Administracion




"En la mesay en el juego se conoce al hombre luego”, reza un refran espafiol. Comer es uno
de los instintos mas fuertes, si no el que mas, para la supervivencia, podemos sobrevivir

sin satisfacer otros instintos, pero no sin comer. A diferencia de los animales, el hombre ha
hecho de esta necesidad un arte, un ndcleo de valores, el centro de reunién y convivencia
de la familia, el fortalecimiento de los vinculos de amistad o el espacio mas eficaz para los

negocios.

En la actualidad se repite con frecuencia que “somos lo que comemos” y, hasta cierto punto,
esta frase encierra una gran verdad. Pero también podemos decir que “somos como
comemos”, pargue los modales, las formas vy las cantidades a la hora de comer dicen mucho

sobre la persona y la familia.

Es un hecho que la comida esta vinculada a la historia humana, a las tradiciones familiares y
al estilo de vida de la gente. El alimento y la cultura son determinantes en el devenir de los

pueblos.

Muchas universidades y centros de investigacién han comprobado que la comida aporta

grandes beneficios a la vida familiar y al desarrollo sano de los hijos.
Al recorrer las deliciosas recetas que La Moderna ofrece en este libro, iremaos descubriendo

los grandes tesoros que hay en la comida y cémo podemos hacer de cada comida un

momento de union, alegria, diversién, convivencia y fortaleza para la vida familiar.
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El mundo moderno nos ha hecho enamorarnos de la tecnologfa, pero nos ha robado

comunicacion, convivencia, comprension y paz interior. El teléfono celular y las redes

saciales se han convertido en los grandes enemigos de la relacién entre las personas

(jqué ironia!): nos han facilitado el acercamiento fisico, pero nos han alejado espiritual

y afectivamente a unos de otros.

La comida, uno de los grandes placeres de la vida, puede ofrecernos multiples

beneficios adicionales:

- Facilita la comunicacion, la convivencia y la educacion en la familia.

- Estimula la estabilidad emocional de los papés y de los hijos (Universidad de
Queen, Kingston).

- Fortalece la educacion y los buenos modales al tener que respetar a los demas y pedir los
alimentos con amabilidad y gratitud.

- Comer en familia hace que los jévenes vivan menas ansiosos y tengan un mejor
rendimiento escolar (Centro de Investigacién de la Universidad de Columbia).

- Favorece la economia familiar y la buena alimentacion.

- Previene los malos habitos alimenticios en los ninos.

- Brinda cuidado y atencién a los miembros de la familia; puede manifestarse también
como un verdadero acto de amor.

« Es un buen distractor de los problemas y en los momentos dificiles.

- Cultiva el buen humory la alegria familiar.

- Invita a practicar valores, como saber compartir, la amabilidad, la elegancia, la generosidad,
la amistad, el amor, el respeto, etcétera.

- Ofrece un momento ideal para conocer a los hijos, para escuchar sus inquietudes y para

estrechar los lazos familiares en un clima lleno de espontaneidad, alegria y diversion.

Por estas y muchas otras razones, la cocina es el espacio donde las infinitas luces de la

familia pueden expresarse.

@










"El matrimonio es un coctel: para estar bien ha de llevar muchas cosas
y saber a una sola: matrimonia”, decfa Jacinto Benavente y tenfa razén:
son muchos los ingredientes que la pareja necesita para que la relacion
sea fuerte, para que se consolide y para que ambos puedan realizar un

proyecto de vida.

Por supuesto, el amor es la base de todo pero necesita alimentarse
todos los dias, igual que el cuerpo. Los detalles diarios son el

alimento del amor pargue demuestran que el fuego sigue encendido
en el corazon de cada amante. Un detalle expresa ingenia, imaginacion,
creatividad y originalidad. Cuando el amor esta vivo, los detalles nacen
del carazén con espontaneidad; es decir, no suponen un esfuerzo
extremo porgue se hacen con generoso desinterés. Un detalle es la

palabra mas amorosa que uno puede decir a su pareja.

Cuando se habla de matrimonio, hay que comprender que se ha llegado
a una etapa madura de la relacién. La primera conquista mutua ya ha
pasado vy fue el noviazgo; luego viene la segunda conquista, la mas
ardua, la que exige constancia, la que demuestra que el amor de

la pareja es verdadero. Esta segunda conquista debe manifestarse
constantemente a través de la mirada amorosa que desnuda el alma,

la palabra dulce que halaga al corazdn, el aroma familiar que identifica
al amado, la caricia tierna que pacifica al espiritu y el sabor intenso del
beso que arrebata el aliento. Porque el amor hay que demastrarlo con

los cinco sentidos.

Algo que casi nadie sabe es que la comida tiene mucho que ver con el

amor, pues lo que comemos influye de modo importante en el proceso




de atraccién y enamoramiento de dos personas. Todo lo que comemos
lo transpiramos; es decir, olemos a lo que comemos. Asi, por ejemplo,

la persona que come muchas especias, como pimiento, clavo, comino,

o la que ingiere mucho ajo y cebolla, tendrdn un olor muy fuerte y solo

alguien a quien le agrade de ese aroma o que huela igual podra sentirse

atraido.

Otro dato muy interesante es el hecho de que los alimentos vy las
bebidas contienen sustancias naturales y quimicas que van a influir en
nuestra manera de ver las cosas, porque nuestro pensamiento funciona
gracias a nuestras neuranas vy ellas se alimentan de lo que ingerimos
cada dia. Es por esto que se dice que, al elegir pareja, debe haber cierta

semejanza en los gustos y en los habitos alimenticios.

El alimento forma parte importante de nuestra vida porque influye en
todo lo que hacemaos. Preparar la comida en pareja es una manera
espantanea, auténtica y divertida de mostrar el amor que sienten el uno
por el otro: implica conocer los gustos de la otra persona y el deseo de
satisfacer uno de sus placeres favoritos. Cacinar juntos es un verdadero
detalle de amor para dedicarse tiempo, para mostrar la creatividad que
nace del deseo, para comprenderse cuando el platillo no sea tan rico
-aungue con las recetas de La Moderna todo quedara delicioso-, para
halagarse y valorar sus mutuas cualidades, para colaborar y organizar
una exquisita y romantica cena donde el amor se hard presente en la
variedad de sabores de los platillos y las bebidas. Cocinar en pareja es

un detalle de verdadero amor.




El corazon que ama necesita un segundo corazon, porque la alegria compartida es doble alegria. GOETHE

El amor entre el hombre y la mujer se nutre con la fuerza de él y la ternura de ella. Compartir es la mejor manera de
nutrir el amor de pareja. Un momento sencillo a la hora de cocinar, donde ambos disfrutan lo que prepararon juntos,
aporta energia, vida y frescura a la relacion. Saboreen doblemente estas ricas tortitas de atun.
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Nutricidn inteligente

ingredientes

1 taza (135 gramos) de Harina de Arroz TRES ESTRELLAS
Y2 kilo de papas lavadas

1 taza (240 mililitros) de leche caliente

2 cucharadas de mantequilla

4 huevos batidos

1 cucharada de chiles chipotles de lata, picados
1 cucharadita de sal

1 cucharadita de pimienta negra

2 latas de atun, escurrido y desmenuzado

100 gramos de aceitunas verdes, picadas

2 tazas de pan molido

Aceite, el necesario

o=@ 8 porciones

@ 30 minutos

preparacion

- Cuece las papas, pélalas y machacalas.

- Agrega a las papas la leche con la mantequilla, dos huevos
batidos y los chipatles; mezcla muy bien y sazona.

- Incorpora [a Harina de Arroz TRES ESTRELLAS, afhade el
atun con las aceitunas e intégralo.

- Forma tortitas de un dedo de grosor, enharinalas con
Harina de Arroz TRES ESTRELLAS, pdsalas por el huevo
batido restante y revuélcalas en el pan molido hasta que
queden cubiertas.

- Calienta el aceite en una sartén y frie las tortitas hasta que
se doren; escUrrelas sobre papel absorbente.

- Sirvelas calientes, acompanalas con ensalada y
limones partidos.



No es la belleza, sino la virtud y la comprensidn lo que daré la felicidad en el matrimonio. EURIPIDES
La elegancia viene de la virtud, la cual da un sabor muy especial a la vida de pareja. Esta receta, que requiere de
finos ingredientes y de una cuidadosa preparacidn, sera una oportunidad maravillosa para que ella y él se disfruten
mutuamente; para que ambos muestren el lado mas elegante y delicado de su amor, donde las palabras bellas,

las caricias suaves y la ternura intensa se den cita al disfrutar este delicioso fettuccine. Para una cena elegante y
romantica no se necesita dinero, solo mucho amor.
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o=@ 6 porciones

@ 25 minutos
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ingredientes

Para la salsa:

3 cucharadas de mantequilla sin sal

Y« de cebolla finamente picada

3 cucharadas de Harina de Trigo San Antonio
2 tazas de leche descremada

Una pizca de nuez moscada

2 clavos de olor

1 hoja de laurel

Una pizca de sal y pimienta negra molida

Para la pasta:

2 litros de agua

Y2 cucharadita de sal

500 gramos de Fettuccine DE LUIGI alta proteina
6 lonjas de salmdn (de 100 gramos cada una)
2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de eneldo fresco, picado

Una pizca de pimienta negra molida

1 cucharada de mantequilla sin sal

2 dientes de ajo finamente picados

2 pimientos verdes en julianas

1 calabaza en julianas

1 taza de brécoli en ramitos y blanqueados

1 taza de ejotes blanqueados y en mitades
Una pizca de sal

2 cucharadas de queso parmesano rallado

sl o

Elegancia y sabor

preparacion

Para la salsa:

- Funde la mantequilla en una olla, agrega la cebolla y cocina
hasta que esté traslicida. Ahade la Harina de Trigo San
Antonio y mueve constantemente hasta que se dore
liseramente; incarpora la leche y mezcla con un batidor de
globo para evitar que se formen grumos.

- Por ultimo, agrega las especias y cocina sin dejar de mover
por 10 minutos o hasta que espese ligeramente.

Para la pasta:

- Calienta en una olla el agua con la sal hasta que hierva.
Agrega el Fettuccine DE LUIGI y cocina hasta que esté en su
punto (suave por fuera y firme por dentro); revisa los tiempos
de coccién marcadaos en el empaque. Escurre y reserva.

- Aumenta el sabor de las lonjas de salmén con una cucharada
de aceite de oliva, eneldo y pimienta. Funde la mantequilla en
una sartén y cocina el salman, primero por el lado de la piel
hasta que este crujiente; enseguida dale a vuelta y cocina por
un par de minutos mas o hasta obtener el término deseado.
Retira de la sartén y reserva caliente.

- Calienta el resto del aceite de oliva y saltea todos los
vegetales por dos minutos o hasta que suavicen.

- Incorpora la pasta y anade |a salsa; calienta por un minuto.

- Sirve la pasta caliente junto con una lonja de salmon.



Amar no es mirarse el uno al otro, sino mirar juntos en la misma direccion. ANTOINE DE SAINT-EXU PERY
Hay alimentos que, si no estan en su punto, no saben igual o pierden su esencia. En el amor, la conexidn entre dos
personas es el secreto de su permanencia. Mirar en la misma direccidn es unir el corazén para encontrar el punto
preciso donde las almas se identifican y deciden caminar juntas. Los ultimos cinco minutos que sugiere esta receta
para dorar el pollo representan esos momentos especiales que completan y hacen pleno el amor de cada dia.

No dejes nunca de dar a tu pareja esos cinco minutos tan especiales que pondran al amor en su punto.




@ 40 minutos

9 oo
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En su punto, la vida sabe mejor

ingredientes

4 piezas de pierna y muslo de pollo sin piel, lavadas y secas
Saly pimienta al gusto

Para marinar:

% taza (200 mililitros) de leche

2 huevos

2 cucharadas de perejil picado

1 cucharada de orégano seco

2 dientes de ajo, picados finamente

Para empanizar:

2 tazas (270 gramos) de Harina de Arroz TRES ESTRELLAS
3 cucharadas de chile en polvo

Aceite, el necesario

preparacion

Para la marinada:
- Mezcla todos los ingredientes, incorpora el
pollo y déjalo reposar por espacio de dos horas.

Para empanizar:

- Mezcla todos los ingredientes.

- Escurre el pollo, pasalo por el empanizado, luego por la
leche vy, por Ultimo, empaniza una vez mas.

- Frie el pollo a temperatura media en suficiente aceite
durante 20 minutos aproximadamente.
Tip: Los Ultimos 5 minutos sube el fuego para dorar.
Acompafa con ensalada fresca si lo deseas.




Donde hay amor no hay temor. REFRAN POPULAR

Quien gusta de los hongos, como setas y champifiones, disfrutara este platillo preparado con pasta de Pluma La
Moderna. Existen mil variedades de hongos, pero no todos son comestibles y algunos son venenosos. El que sabe
arriesgar, el que se atreve a nuevos sabores y a nuevas experiencias es el “experto”. Amar es atreverse a arriesgar
cada dia y a cada instante; es perder el miedo en cada beso, palabra y caricia; es atreverse al riesgo esperando

siempre la satisfaccion plena del amor.




o=@ 4 porciones

@ 20 minutos
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Experiencia y atrevimiento

&
4 ingredientes  preparacion
2 litros de agua - Calienta en una olla el agua con la sal hasta que hierva. A
o Y2 cucharaditade sal  continuacion agrega la Pluma LA MODERNA y cuece hasta

200 gramos de Pluma LA MODERNA

2 cucharadas de aceite de oliva

1 echalote finamente picado

1 hongo portobello grande, rebanado

1 taza de champifiones rebanados

1 taza de hongos crimini rebanados

Y2 taza de setas rebanadas

Una pizca de sal y pimienta negra molida

1 cucharadita de mejorana fresca, picada

Y de taza de vino blanco

1 taza de espinacas baby, lavadas y desinfectadas
4 cucharadas de queso de cabra, desmoronado

que esté en su punto (suave por fuera y firme por dentro);
revisa los tiempos de coccién marcados en el empague.
Escurre y reserva.

- Vierte el aceite en una sartén caliente y dora ligeramente el

echalote. Ahade los hongos, aumenta el sabor con sal,
pimienta y mejorana. Saltea por tres minutos o hasta que los
hongos suavicen. Agrega el vino e integra bien. Incorpora la
pasta junto con las espinacas y retira del fuego después de
un minuto.

- Sirve con queso de cabra.



Amar a alguien es decirle: “tu no morirds jamds”. GABRIEL MARCEL
El amor necesita de la imaginacién para romper fronteras, para volar sin limites y encontrar siempre nuevas y
originales expresiones. Nada es tan comdn como una pasta de fideos, pero la imaginacién hace que los Fideos de La
Moderna puedan prepararse de una manera deliciosa con esta receta. Nada es tan comtn en el mundo como el amor
de pareja, pero es la imaginaciéh lo que hace que el amor sea tnico y eterno.




o=@ 4 porciones

@ 20 minutos

[azores cle frcleo weo con

ingredientes

Para los chips:

1 platano macho cortado en [dminas delgadas
Aceite en aerosol
1 cucharadita de tomillo fresco, picado

Para el fideo seco:

3 cucharadas de aceite de canola

1 diente de ajo

Vi de cebolla

3 tomates (jitomates) en cuartos y sin semillas

2 tazas de caldo de pollo sin sal

¥ de taza de ciruelas pasas sin hueso, hidratadas
Una pizca de sal y pimienta negra molida

200 gramos de Fideo no. 2 LA MODERNA

4 cucharadas de queso fresco, rallado

4 cucharadas de cilantro lavado, desinfectado y picado

Dulce imaginacion

preparacion

Para los chips:

- Precalienta tu horno a 160°C.

- Coloca las rebanadas de platano sobre una charola, rocia con
el aceite en aerosol y espolvarea con tomillo.

- Hornea por 15 minutos a 160°C o hasta que estén ligeramente
dorados y crujientes.

Para el fideo seco:

- Calienta una olla, vierte una cucharada de aceite y saltea el
ajo, la cebolla y los tomates hasta que cambien ligeramente
de color y suavicen.

- Pasalos a tu licuadora e integra con el caldo de pollo, las
ciruelas, la sal y la pimienta; reserva.

- Dora el Fideo no. 2 LA MODERNA en una olla con el resto del
aceite caliente, vierte la salsa y cocina a fuego medio de 12 a
15 minutos, hasta que se haya evaporado el liquido.

- Sirve caliente, decora con queso y cilantro y acompafa con
los chips de platano.



Amar a alguien es una cosa. Que alguien te ame es otra. Pero que te ame la misma persona a quien amas lo es todo.
PAULO COELHO

La combinacién perfecta en esta receta la hace el Atole Tres Estrellas. En el amor se da una conexion perfecta: el
mayor deseo es amar a la pareja por lo que es y no por lo que ofrece o tiene. El amor tiene el don de convertir todo
en luz, porque cualquier situacion, gesto, palabra o incluso problema, lo aprovecha para crecer y fortalecer su
perfecta combinacion. La caracteristica de este delicioso postre es su sencillez para prepararlo; el amor, cuanto
mas profundo, mas sencillo y mas claro es.
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La perfecta combinacion

ingredientes O

1 taza de azUcar para el caramelo

1 sobre de Atole TRES ESTRELLAS sabor chocolate
1 lata (397 mililitros) de leche condensada

1 lata (356 mililitros) de leche evaporada

4 huevos

1 paquete de queso crema de 190 gramos

100 gramos de queso fresco

Utensilios:
1 molde de 22 centimetros de didmetro
Papel aluminio

preparacion

- Calienta el azUcar en una cacerola, sin dejar de mover, hasta
obtener un caramelo de tono cobrizo claro. Viértelo al molde y
cubre por completo las paredes y el fondo.

- Licua el resto de los ingredientes. Vierte al molde y tapa con
papel aluminio.

- Hornea a 180°C en bafio Marfa por 1 hora 20 minutos o
hasta que al meter un palillo salga limpio.

« Deja entibiar, desmolda con cuidado y decora al gusto.

D
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El novelista inglés Graham Green dijo lo siguiente: “"El mejor olor,
el del pan; el mejor sabor, el de la sal; el mejor amor, el de los
nifnos". Entre todos los amores que somos capaces de
experimentar, el amor a los hijos es, sin duda, el mas
desinteresado, ilimitado y generoso. Los padres siempre estan
dispuestos a hacer y a dar todo lo que sea necesario para que
sus hijos crezcan sanos y felices. Lo que mas pesa en la relacion

padres—hijos es el amor y todo lo demas resulta secundario.

A esto se une el hecho de que uno de los derechos naturales que
tiene toda persona es, precisamente, el alimento. Por ello, la
primera responsabilidad de los papas es garantizar el sustento de
sus hijos. Sin embargo, esta responsabilidad no pesa ni es dificil:
papa provee con amor lo necesario para comprar la comida y
mama, por su parte, prepara los ricos platillos de las recetas La
Moderna pensando en lo mucho que ama a sus hijos. El amor es,
sin duda, la mejor sazon a la hora de cocinar para los hijos y para
la familia. Quien hace las casas por amor las hace con alegria, con

entusiasmo y con generosidad.

Las actitudes dicen mas que las palabras. Estas Ultimas pueden no
ser escuchadas, pero las actitudes se ven y llegan hasta el alma.
Los padres educan mas a los hijos con sus actitudes y

comportamientos que con sus palabras, regafos o castigos.

Las comidas con los hijos deben ser, por ello, verdaderas actitudes

y gestos de amor, porque cocinar con ellos es una oportunidad

maravillosa para conocerlos mejor, para educarlos y para reforzar




la union amorosa entre todos. Cuando los nifios se involucran en
la cocina, aprenden a colaborar para el bienestar de la familia.

Al encargarles abrir los paquetes de pasta La Moderna o batir la
harina Tres Estrellas para preparar unos ricas /ot cakes, se les
ensefan pequenas responsabilidades; si aprenden a pedir las
cosas de manera correcta, se les educa en la amabilidad; cuando
se sirve la comida en porciones iguales segun su edad, se les
muestra la justicia y la igualdad entre todos; al pedirles que
esperen a que todos tengan su plato servido para empezar a
comer, se cultiva en ellos el respeto a los demas y la veneracion
por sus padres; y cuando se agradecen los alimentas, se cultiva

la gratitud.

Si el ambiente familiar estd empapado de amar, de alegria, de
espontaneidad y de generosidad, las comidas se convierten en
momentos inolvidables para platicar; son el espacio ideal para que
los hijos cuenten lo que les pas6 durante el dia, para que

aprendan a escuchar a sus hermanos o a sus padres, para que

compartan con generosidad su tiempo y su alimento.

Te invitamos a disfrutar de las ricas recetas que La Moderna
ofrece para los nifios y a involucrarlos en su preparacion; cocinar
con amor hace que cada platillo sepa a generosidad, a alegria,

a conflanza, a seguridad y a proteccion; en resumen, con amor

todos los platillos saben a verdadera familia.




dice Chesterton,




Los pequenos cocineros

O ingredientes

Para la masa:

20 gramos de levadura

1 cucharadita de azUcar

Y de litro de leche tibia

400 gramos de Harina de Trigo San Antonio
100 gramos de margarina suavizada

Y2 cucharadita de sal

1 Yema de huevo

Para el relleno:

1 cucharada de cebolla finamente picada
150 mililitros de vino blanco

1 hoja de laurel

Y2 cucharadita de cilantro

Y& de cucharadita de pimienta blanca molida
1 cucharadita de sal

2 latas de atun

150 gramas de champifiones

2 cucharadas de margarina

1 cucharada de mostaza

preparacion

Para la masa:
- Mezcla en un recipiente la levadura, el azlcary 4

cucharadas de leche tibia; deja fermentar durante 15 minutos.

- Agrega la Harina de Trigo San Antonio y los demas

ingredientes; incorpora todo perfectamente para formar la
masa. Deja reposar 30 minutos para que duplique su volumen.

Para el relleno:
- Aparte, cocina la cebolla con el vino, el laurel, el cilantro, la

pimienta y la sal; cuando rompa el hervar, incorpora el atdn y
deja al fuego 10 minutos mas.

- Derrite la margarina en una sartén v frie los champifiones (3

minutos aproximadamente). Retiralos del fuego y agrégalos
al atdn.

- Extiende la masa con un rodillo, forma discos de 9 cm de

didmetro con %2 cm de grosor y barnizalos con mostaza.

- Distribuyeles el attin, doblalas a la mitad y presiona las

orillas con un tenedor para formar las empanadas. Barnizalas
con la mezcla de la yema'y la leche. Coldcalas sobre una
charola.

- Precalienta el horno a 175°C durante 5 minutos, introduce

las empanadas y hornéalas a 180°C entre 30 a 35 minutos.

D



La Ihéjdr manera de hécer buenos a los nifios es hacerlos felices. 0SCAR WILDE
rPor lo -general las verduras no hacen muy fellces a los mnos : 'ero esta comblnacmn con rico Spagllettl La Moderna




o ingredientes

2 litros de agua

%2 cucharadita de sal

200 gramos de Spaghetti Integral LA MODERNA
1 cucharada de aceite de oliva

2 cucharadas de mantequilla sin sal

2 dientes de ajo fileteados

1 hongo portobello grande, en [@minas delgadas

114 tazas de ejotes, limpios, en mitades y blanqueados
1 hoja de epazote, lavada, desinfectada y picada

Una pizca de sal y pimienta negra molida

3 cucharadas de jugo de limén

1 cucharadita de azlcar

otes al i o

Que los niios disfruten las verduras

preparacion

- Calienta el agua junto con la sal en una olla alta hasta que
hierva. Agrega el Spaghetti Integral LA MODERNA y
cocina hasta que esté en su punto (suave por fueray firme
por dentro); revisa los tiempos de coccién marcados en el
empaque. Escurre y reserva.

- Calienta el aceite en una sartén y funde la mantequilla;
agrega los ajos junto con las [dminas de hongos y los ejotes.
Saltea constantemente hasta que los hongos suavicen.
Aumenta el sabor con epazote, sal y pimienta. Afade el jugo
de limény el azlcar. Revuelve bien y cocina hasta que el
lfquido reduzca.

- Integra la pasta, revuelve bien y cocina por un minuto para
incorporar los sabores. Sirve caliente y disfruta.






gor,a/cée/fm/ata/ ve/;eta,&/o cCoOr

cubos ole

Sanos de cuerpo y fuertes de alma

O ingredientes

2 cucharadas de aceite de canola

2 dientes de ajo finamente picados

Y2 cebolla finamente picada

Y2 taza de granos de elote

2 zanahorias, en cubos chicos

%2 papa chica, en cubos chicos (con piel)
1 calabacita, en cubos chicos

1 tallo de apio, en cubos chicos

5'2 tazas de caldo de vegetales, sin sal
2 tazas de Engrane LA MODERNA

Una pizca de sal y pimienta

2 ramitas de tomillo

2 hojas de laurel

200 gramos de lomo de huachinango, en cubos grandes

preparacion

- Calienta el aceite por un minuto en una olla a fuego alto.
Agrega el ajo v la cebolla y mueve constantemente hasta
que la cebolla tome un tono traslucido.

- Incorpora los granos de elote y permite que se tornen de
color dorado. Afade la zanahoria y la papa y mueve
ocasionalmente por dos minutos para que comiencen a
suavizar.

- Incorpora la calabacita y el apio y cocina por un minuto mas.
Vierte el caldo, baja el fuego y aumenta el sabor con sal,
pimienta, tomillo y laurel. Tapa la olla y hierve por 10 minutos.

- Agrega el Engrane LA MODERNA y cocina por ocho minutos
mas a fuego alto.

- Sumerge los cubos de pescado a la mitad del tiempo de
coccién de la pasta y deja hasta que cambien de color y estén
firmes.

- Sirve la sopa caliente y disfruta de inmediato.



Los nifios son como las estrellas: nunca hay demasiados. MADRE TERESA DE CALCUTA
La festrellas |lum|nana la noche como los nifios ilumin a la: s familias y a los palses. Vivir y compartir en

'fa ilia la ocina y a comlda da alos ninos un marawlloso sentldo de |dent|dad y de pertenenua con lo cual

Moderna, escubrirdn con asombro infantll que hay diferentes paises, pero que siempre el mas hermoso sera

donde viven.




O ingredientes

2 litros de agua

Y2 cucharadita de sal

200 gramos de Tornillo LA MODERNA

1 taza de crema baja en grasa

Y2 taza de leche descremada

Y de taza de queso manchego bajo en grasa, rallado
Una pizca de pimienta negra molida

1Y tazas de chicharos blanqueados

120 gramos de jamon serrano en rollos chicos

eAichators

Espafa nos visita

preparacion

- Calienta el agua junto con la sal en una olla alta hasta que

hierva. Agrega la pasta Tornillo LA MODERNA vy cuécela
hasta que esté en su punto (suave por fueray firme por
dentro); revisa los tiempos de coccién marcados en el
empaque. Escurre y reserva.

- Calienta la crema junto con la leche en una sartén semi

profunda hasta que hierva. Agrega la pasta a la sartén,
revuelve bieny cocina hasta que la pasta absorba parte de
la salsa.

- Agrega el queso, la pimienta y los chicharos y mezcla hasta

que el queso se funda.

- Retira del fuego e incorpora el jamdn serrano v las hojas de

perejil. Disfruta de inmediato.






; ; Panaderia en casa

o ingredientes

Para la masa:

1 paquete de Harina preparada para Panquecitos
Sorpresa TRES ESTRELLAS sabor vainilla

2 huevos

Y2 taza (120 mililitros) de agua

Y5 taza (80 mililitros) de aceite

50 gramos de ardndanos

50 gramos de nueces

Para el betun:

60 gramos de mantequilla
190 gramos de queso crema
Y2 taza de azlcar glas

Utensilios:
Moalde para 12 panquecitos de 7 centimetros
de diametro y 3 centimetros de alto

El empaque de la Harina preparada
para Panquecitos Sorpresa

TRES ESTRELLAS contiene:

12 capacillos

1 manga desechable

1 duya

35 gramos de granillo para decorar

preparacion

Para la masa:
- Precalienta el horno a 180°C durante 10 minutos mientras

preparas la mezcla.

- Mezcla los ingredientes con la batidora en la primera velocidad

durante 1 minuto, aumenta a la segunda velocidad durante
4 minutos mas.

- Coloca los capacillos en el molde v [lénalos a % de su

capacidad (50 gramos).

- Hornéalos a 180°C durante 18 minutos o hasta que al

introducir un palillo salga limpio.

- Déjalos enfriar y desmaldalos.

Para el betun:
- A velocidad media bate la mantequilla (a temperatura

ambiente) con el queso crema (a temperatura
ambiente), agrega el azlcar glas, continla batiendo hasta
obtener un betiin homogéneo.

- Refrigera durante 2 horas antes de decorar los cupcakesy

adorna con el granillo de colores.
Tip: Puedes pintar el betdn utilizando colores vegetales de
tu eleccion.

D



La infancia tiene sus
propias maneras de ver,
pensar y sentir; nada hay
mads insensato que
pretender sustituirlas por
las nuestras.

JEAN JAQUES ROUSSEAU
Inquietos, traviesos,
alegres, juguetones,
fantasiosos, ingenuos,
inocentes y, sobre todo,
puros, los ninos tienen la
inigualable virtud de llenar
de color la vida familiar.
Darles la oportunidad

de llenar de motitas de
colores el suave pastel de
Harina Preparada para
Pastel Sorpresa Tres
Estrellas sabor vainilla es
dar espécio asu
creatividad y a su
imaginacion ilimitada. Sera
también para los papas, si
estan atentos; una manera
sencilla de conocer la
personalidad y el
temperamento de sus
hijos.




/b)a/ate/f cée/ meotitas

El color de la infancia

O ingredientes preparacion

Para la masa: - Precalienta el hornoa 175°C
1 paquete de Harina Preparada para Pastel Sorpresa - Mezcla la Harina Preparada para Pastel Sorpresa
TRES ESTRELLAS sabor vainilla ~ TRES ESTRELLAS con los huevos (agrégalos uno por uno).
3 huevos - Incorpora la leche poco a poco junto con la nuez y el azUcar.
%5 de taza (160 mililitros) de leche - Bate a mano de 5 a 7 minutos o en la batidora a velocidad
1 taza de nuez en trozos media hasta deshacer los grumos.
4 cucharadas de azlcar - Vierte la mezcla en el molde y hornea a 180°C entre 40y 45
minutos o hasta que la superficie esté firme.
Para el decorado: - Desmolda y decora con el betun, el granillo y las chispas de
30 gramos de chispas de chocolate chocolate.
Betun de chocolate
Granillo de colores

Utensilios:
1 molde de rosca de 22 centimetros de
didmetro, engrasado y enharinado.









“La familia es la patria del corazén.” Esta frase del politico italiano
Giuseppe Mazzini expresa la proteccion, la seguridad y la confianza
que la familia puede brindar a los hijos; no solo a nivel emocional,

sino también en lo material y lo fisico.

Parafraseando la frase de Mazzini, podemas decir que la familia es
la patria del buen comer, porque en la cocina casera el sabor es

Unico vy particular: huele y sabe a familia. Las Pastas La Moderna y
las Harinas Tres Estrellas seran grandes aliadas para el restaurante

mas delicioso del mundo que es la propia casa.

La familia se compone de muchas piezas que la convierten en el
tesoro mas valioso de cualquier sociedad. Hay ingredientes que
son de adorno, pero existen otros esenciales e imprescindibles
como la comida, que es, sin duda, el primero y mas importante.

Desde la antigliedad el hombre primitivo protegfa y cuidaba a su

grupo a través de cazar animales o de cultivar la tierra para darle

de comer. La alimentacion es el acto mas primitivo y esencial de

proteccién a la vida y a la familia.

Podemos conocer a las familias por sus habitos alimenticios y su
dindmica culinaria, pues en la comida confluyen muchos valores
que unen y definen la personalidad de los clanes o grupos
familiares. Como botén de muestra, mencionamos algunos de los
valares que se asoman en esos momentos de entranable

convivencia hogarena.




- Bondad: porgue se eligen los mejores alimentos para los
miembros del grupo familiar, que sean nutritivos, ricos y sanos.
Amabilidad: hace valer las normas de educacién y respeto para
comer en armonia y alegre convivencia.

Generosidad: compartir la mesa es una de las pruebas mas
hermosas del amor familiar. Puede ser que haya escasez de
alimentos en algunas familias, pero nunca debe haber tacaferia
en lo poco que se tenga. Los alimentos con generosidad son mas
ricos y sustanciosos.

Comunicacion: el momento mdas adecuado para

comunicarse es cuando se disfrutan las ricas pastas de La
Moderna o los platillos preparados con harina Tres Estrellas. La
comida promueve la conversacion y da a los nifos la oportunidad
de contar sus historias, sentirse importantes y descubrir lo
mucho que sus padres los aman.

Respeto: este valor fundamental en la convivencia humana se
vuelve esencial en la vida de la familia. Respetar a los padres,
respetar a los hermanos y respetar los alimentos es un ejercicio
maravilloso para aprender a convivir en sociedad.

Gratitud: a veces se describe a la gratitud como una flor rara por

lo escasa que es en la convivencia social. Aunque comer es un

derecho natural, no debe dejarse a un lado la gratitud. Agradecer

es reconocer la dedicacion de mama para preparar las comidas y
valorar el esfuerzo de papa para comprar todo lo necesario.
Todas las comidas deberfan comenzar y terminar con la misma

palabra: jGracias!




Muchas maravillas hay en el universo; pero la obra maestra de la creacion es el corazon materno. ERNEST BERSOT
Preparar unas ricas crepas poblanas con Harina para Crepas Tres Estrellas, aunque vivas en el norte del pais,
muestra la creétividad'v la dedicacién que el amor materno puede ofrecer a sus hijos. El amor tiene mil y una
expresiones y por eso podemos decir que la cocina de mama es un laboratorio de amor.




ingredientes

Para las crepas:

Un sobre (150 gramos) de Harina para Crepas TRES ESTRELLAS
300 mililitros de leche

(Un tanto de harina por dos tantos de leche)

Para el relleno:

5 tazas de relleno previamente preparado: pechuga de pollo cocida
y deshebrada, rajas de chile poblano, granos de elote y cebolla; todo
sazonado y frito en aceite.

Para la salsa:

3 cucharadas de Harina de Arroz TRES ESTRELLAS
2 cucharadas de mantequilla

3 chiles poblanos, pelados y en rajas

2 cucharadas de cebolla picada

2 tazas (480 mililitros) de leche

2 tazas (480 mililitros) de agua

2 cucharaditas de consomé de pollo en polvo

1 taza de crema

Quesa blanco desmoronado al gusto

Utensilios:
Sartén antiadherente

12 crepas de 15
centimetros de
didmetro

@ 40 minutos

tarcs

Laboratorio de amor

preparacion

Para las crepas:
- Mezcla los ingredientes para las crepas hasta deshacer los

grumos y déjalos reposar por 5 minutos.

- Vierte un cuchardn de la mezcla en la sartén caliente con

mantequilla y extiende para que la crepa no quede muy
gruesa.

- Cuécela por ambos lados. Repite hasta terminar la mezcla

y reserva.

Para la salsa:
- Frie en mantequilla la cebolla con las rajas e incorpora

la Harina de Arroz TRES ESTRELLAS. Licua lo anterior con

la leche, el agua y el consomé. Regrésala al fuego y cocina

por 15 minutos o hasta que espese ligeramente. Ahade la crema,
mezcla y retira del fuego.

- Coloca una crepa extendida en cada plato, rellénalas y enréllalas,

cubre con una cucharada de salsa caliente y repite el
procedimiento. Sirve de inmediato.

Tip: También puedes colocar las crepas preparadas en un
refractario y calentarlas en el horno.



S SR L

La familia es base de la sociedad y el lugar donde las personas aprenden por vez primera los valores que les guian

durante toda su vida. JUAN PABLO Il
Existen muchos espacios de aprendizaje para los hijos, pero solo hay una escuela de valores: su familia. Tan especial
es el ambiente familiar que esta receta, aun preparada de la misma forma, tiene un sabor y un aroma diferente en

cada familia. Vivir, amar y comer son distintos y tGnicos en cada hogar.

» ) J




o—@ 4 porciones

C\/) 15 minutos
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El sabor especial de la familia

ingredientes preparacion

2 litros de agua - Calienta el agua junto con la sal en una olla alta
1 cucharadita de sal hasta que hierva.
200 gramos de Tornillo LA MODERNA - Agrega de inmediato el Tornillo LA MODERNA
2 tazas de chicharos congelados y cuécelo hasta que esté en su punto (suave
3 cucharadas de crema baja en grasa por fuera y firme por dentro); revisa los tiempos
1 cucharada de jugo de limén de coccién marcados en el empaque.
1 cucharada de ralladura de cascara de limon - Agrega los chicharos a un minuto de terminar
1 chile de arbol seco, limpio y picado la coccion de la pasta para que se descongeleny
Una pizca de pimienta negra molida mantengan un tono verde vivo.
2 latas de atun en trozos, drenadas Escurre y reserva.
- Mezcla en un tazén la crema con el jugo, la
ralladura, el chile y la pimienta.
- Regresa la pasta a la olla donde la cocinaste
e incorpora la mezcla de crema. Revuelve y
permite que se integre con el calor de la pasta.
- Incorpora el atlin y revuelve una vez mas.
Sirve de inmediato v disfruta.




Todo les sale bien a las personas de caracter dulce y alegre. VOLTAIRE
A veces se plensa que, para preparar platillos tan dellcmsos como el de esta receta, se necesitan procesos muy

= saﬁstlcados.,. La verdad es ‘que no: lo unlco que se requiere para este manjar es pasta de Pluma La Moderna y el
mgredlente prmc:pal la dulzura y la alegrla familiar. Lo que se hace con alegria y tiene una pizca de dulzura,
siempre nos resultara delicioso. Asf que ponte alegre, invita a tu conyuge y a tus hijos y disfruten el sabor de esta

exquisita receta gourmet.




3 Gourmet familiar

o=@ 4 porciones

@ 35 minutos

ingredientes

Para la salsa:

3 tazas de espinacas, lavadas y desinfectadas
1 diente de ajo

1 taza de requeson sin sal o jocoque

1 liman sin semillas (el jugo)

Para la pasta:

2 litros de agua

1 cucharadita de sal

200 gramos de Pluma LA MODERNA

2 tazas de pechuga de pavo en cubos grandes

> taza de almendras, en mitades (con piel) y tostadas
Una pizca de sal y pimienta negra molida

2 cucharadas de queso parmesano, rallado

preparacion

Para la salsa:

- Coloca la mitad de las espinacas y el resto de los ingredientes
dentro de tu procesador de alimentos y procesa hasta lograr
una salsa suave y homogeénea. De ser necesario, agrega un par
de cucharadas de agua.

Para la pasta:

- Calienta el agua junto con la sal en una olla alta hasta que
hierva. De inmediato agrega la Pluma LA MODERNA
y cuece hasta que esté en su punto (suave por fuera y firme
por dentro); revisa los tiempos de coccién marcados en el
empagque.

- Escurre la pasta, una vez lista, y regrésala a la misma olla.

- Incorpora la salsa junta con las espinacas restantes y mezcla
hasta que las hojas suavicen por el calor remanente.

- Integra los cubos de pavo, las almendras, la sal y la pimienta.
Vuelve a mezclar para incorporar los sabores.

- Sirve de inmediato y espolvorea con queso parmesano.



Los dnicos goces puros y sin mezcla de tristeza que le han sido dados sobre la Tierra al hombre son los goces de familia.
GIUSEPPE MAZZINI

Esto es una gran verdad: los gustos mas grandes, los momentos mas agradables, la convivencia mas hermosa, se dan
siempre en el seno familiar porque ahi no hay falsedad, fingimiento o apariencia. En familia, la sofisticacién da mas
sabor y variedad a nuestras comidas. Las recetas de Pastas La Moderna hacen que los platillos sofisticados sean

sencillos y econémicos.




o=—@P 6 porciones

@ 20 minutos
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ingredientes

Para la salsa:

Y« de taza de queso Cotija

22 tazas de leche baja en grasa
1 taza de nuez de Castilla, limpia
114 cucharadas de azucar

1 raja chica de canela

1 cucharada de jerez

Para la pasta:

5 litros de agua

Sal al gusto

500 gramos de Fettuccine DE LUIGI Alta Proteina
4 cucharadas de aceite de canola

2 dientes de ajo, picado

Y de cebolla, picados

2 chiles pablanos chicos, limpios, escalfados y en rajas
1 taza de granos de granada

3 cucharadas de perejil, lavado, desinfectado y picado

Gusto sofisticado

preparacion

Para la salsa:

- Coloca todos los ingredientes en tu licuadora o procesador de
alimentos y mezcla hasta lograr una salsa de textura suave y
homogénes; reserva.

Para la pasta:

- Calienta el agua junto con la sal en una olla alta hasta que
hierva. Inmediatamente agrega el Fettuccine DE LUIGI y
cocina hasta que esté en su punto (suave por fuera y firme
por dentro); revisa los tiempos de coccién marcados en el
empague. Escurre y reserva.

- Calienta el aceite en una sartén y suaviza el ajo y la cebolla
hasta que suelten todo su sabor y la cebolla quede
transparente.

- Incorpora las rajas de poblano y cocina por un par de minutos,
moviendo ocasionalmente hasta que el chile suavice.

- Incorpora la pasta a la sartén y revuelve para incorporar con
los demas ingredientes.

- El resto de la preparacion sera al gusto y al mas puro estilo de
los tradicionales chiles en nogada.

- Agrega la salsa a la sartén y caliéntala junto con la
pasta durante un minuto para una versién caliente o pasa la
pasta a un tazon, espera a que enfrie ligeramente y
meézclala con la salsa a temperatura ambiente para una
version fria.

- Termina decorando la pasta con granada y perejil picado y
disfruta de inmediato.



Al final del dia, una familia que ama debe encontrar que todo es perdonable. MARK OLSEN

No siempre lo sofisticado es lo mas rico y no siempre lo sencillo es lo mas soso. En la familia es donde se dan los
valores de forma simple y llana; en ella se encuentran las grandes verdades cada dia, con la sencillez de los nifios
y el amor de los padres. Cuando se ama de verdad, no hay nada que no pueda perdonarse. Preparar unas crepas de
cajeta y nuez es tan sencillo como sonreirle a un nifio, como darle un beso a la pareja, como compartir con los que
amamos todo aquello que somos y tenemos.




12 crepas de 15

=& centimetros de

didmetro

C\/) 20 minutos

Las delicias de lo sencillo

ingredientes

Para la crepas:

Un sobre (150 gramos) de Harina para Crepas TRES ESTRELLAS
300 mililitros de leche

(Un tanto de harina por dos tantos de leche)

Para la decoracion:
1 taza de mantequilla
1 taza de cajeta

1 taza de nuez molida

Utensilios:
Sartén antiadherente
Pala de madera

preparacion

Para la crepas:

- Mezcla los ingredientes para la crepa hasta deshacerse
los grumos y déjalos reposar por 5 minutos.

- Vierte un cuchardn de la mezcla en el sartén caliente
con mantequilla y extiende para que la crepa no quede
Muy gruesa.

- Cuécela por ambos lados. Repite hasta terminar la
mezcla.

- Coloca las crepas dentro de una bolsa de plastico.

- Calienta la cajeta junto con la mantequilla hasta suavizar.

- Sirve en cada plato tres crepas en tridngulos, banalas
ligeramente con la cajeta caliente y espolvoréalas con
la nuez.



En la vida famlllar el amor es el aceite que alivia la friccion, el pegamento que une y la musica gue trae armonia.
EVA BURROWS : . :

Algo tan facil de preparar como las bolltas de aztcar puede ser el manjar de los nifios. En la familia, lo mas sencillo
es lo mas trascendente e lmportante. el amor. Cuando hay unidn familiar, es facil amar a los hijos, a los hermanos
y a los papas, porque el amor lo slmpllﬁca todo. Con Harina preparada para Churros Tres Estrellas simplificaras tus
recetas y garantizaras el sabor familiar que a todos complace.
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Manjar familiar

ingredientes

1 taza (240 mililitros) de agua hiviendo

1% tazas (225 gramos) de Harina preparada para
Churros TRES ESTRELLAS

2 huevos

Aceite, el necesario

1 taza de azUcar

1 cucharada de canela

preparacion

- Mezcla la Harina preparada para Churros TRES ESTRELLAS
con el agua hirviendo a borbotones (burbuja grande). Bate
enérgicamente con una pala de madera hasta que la masa se
despegue de la olla.

- Pasala a un tazon y afade los huevos sin dejar de batir, hasta
alisar la masa.

- Calienta el aceite en una cacerola mediana y mantenlo a fuego
medio. Vierte una cucharada de la mezcla y frie por ambos
lados. Retira y escurre en papel absorbente. Revuelca la bolita
en azUcar con canela. Repite la operacion hasta terminar.

Tip: Esta delicia la puedes rellenar con mermelada, cajeta, jarabe
de chocolate, crema pastelera o con lo que mas te guste.

o=@ 30 porciones

@ 30 minutos









Detras de la frase que se ha hecho famosa, “Hogar, dulce hogar”,
se esconde esa nostalgia que todos llevamos dentro cuando no
estamos en casa, incluso cuando solo hemos salido a trabajar. Al
terminar las actividades de cada dia, la idea de regresar al hogar
provoca un sentimiento de alegria, de descanso y de paz porque,
como dijo Juan Pablo I, “La familia es la Unica comunidad en la
que todo hombre es amado por sf mismo, por lo que es y no por o

que tiene".

Nada como la propia familia para sentirse protegido, seguro y en
confianza. En esto consiste la verdadera convivencia: en que vivir
juntos nos hace sentir unidos, con la certeza de que en el

hogar recibimos lo mas limpio y lo mas hermaso del amor. Aqui no
cuenta si somos guapas o feos, altas o bajos, gordos o delgados...

Aqui, en la familia, se nos quiere “porque sf".

El secreto de esta convivencia y unidad familiar lo tienen los
papas. Cualquiera que sea padre podra confirmar que no hay
amor mas desinteresado, limpio y generoso que el amor a un hijo.
Buscar momentos para hacer actividades juntos, como cocinar
deliciosos platillos con las recetas de La Moderna y de Harina Tres
Estrellas es una manera practica, divertida y entretenida para
fortalecer la union y la identidad familiar, para crecer en el amor a

los hijos v a la pareja y para fomentar el amor entre los hermanos.

El mundo real de los nifos, el que los sostiene y los hace sentir

seguros en la vida, es su nucleo familiar. Saber que ocupan un

lugar importante y Unico, que son tomados en cuenta, que




pueden ser Utiles, que se confia en ellos y que alguien esta dis-
puesto a jugarse la vida por defenderlos los hace sentir grandes y

les ensefa como es el verdadero amor.

El amor se transmite por smosis; es decir, a través del influjo de
los padres y, sobre todo, a través del ejemplo que muestran a sus
hijos. Sentir el amor es muy facil: todo el mundo lo siente;
practicarlo, demostrarlo y hacerlo sentir a los demas es de
persanas grandes, es propio de quienes han entendido lo que

significa amar a otra persona.

"Convivencia” es una de las palabras mas bellas del amor parque
a través de ella se fomenta la colaboracién familiar, el interés por
los hijos y la pareja, la generosidad para dedicar tiempo a quienes

MAas amamas.

La familia que no convive dificilmente se mantiene unida porque

sus miembros son como archipiélagos, donde cada uno es una isla

separada de las demas por el mar del desinterés o del egoismo.

La familia verdadera no es un conjunto de islas sino un verdadero
pais, en el cual cada uno forma parte del todo. Por eso, convivir es

amar.







45 minutos =
+ horneado

O

COPr GULHO~

La diferencia esta en el amor

O ingredientes

Para la pasta:

1 %5 taza (250 gramos) de Harina de Trigo SAN ANTONIO
2 pizcas de sal

2 pizcas de azUcar

125 gramos de mantequilla

1 huevo

50 mililitros de agua

Harina de Trigo SAN ANTONIO para extender

Para la crema:

6 cucharadas de harina de Trigo SAN ANTONIO
3 cucharadas de mantequilla

2 cucharadas de apio finamente picado

2 cucharadas de cebolla finamente picada

1 taza de crema

1 taza (240 mililtros) de leche

Sal, nuez moscada, pimienta blanca y clavo molido al gusto
2 tazas de champifiones crudos en rebanadas

Y2 taza de queso manchegpo rallado

1 huevo para barnizar

Utensilios:
1 molde para pay de 22 centimetros de didmetro
1 palita de madera

preparacion

Para la pasta:

- Haz un arenado con la Harina de Trigo SAN ANTONIO,
la sal, el azUcary la mantequilla y mezcla hasta que quede
homogéneo; es decir, frota los ingredientes entre los dedos
con suavidad hasta que queden granulitos muy pequefos.
También puedes hacerlo con una palita.

- Agrega el huevo y el agua e integra en forma envolvente.
Compacta al final con las manos, pero cuida de no amasar
para evitar que la pasta se endurezca.

- Espolvorea harina sobre una superficie limpia y extiende la
mitad de la pasta ligeramente mas grande que el molde. Forra
el molde y déjalo reposar.

Para la crema:

- Dora en una olla en seco la Harina de Trigo SAN ANTONIO,
ahade la mantequilla y cuando se funda agrega el
apioy la cebolla; deja acitronar. Cuando cambie de color,
afade la crema'y la leche, mueve constantemente hasta que
espese, sazona con los condimentos y deja enfriar.

- Agrega los champifiones y el queso en la crema vy viértela en el
molde.

- Barniza el contorno con huevo, tapa con la otra mitad de la
pasta, carta el sobrante, vuelve a barnizar y deja reposar por
20 minutos.

- Hornea a 180°C durante 30 minutos o hasta que se dore.

- Retira del horno, deja enfriar y desmolda con cuidado.

Sirve caliente.

@



Famllfa es cuanda los

amas hasta la muerte y
harlas cualqwer cosa por
ellos, canﬁas enellos y
cu1das de ellos.

WILLIA T;‘: BIANCO
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Dedicacidn y esfuerzo

ingredientes

Para la ensalada:

2 litros de asua

1 cucharadita de sal

200 gramos de Pluma LA MODERNA

2 tazas de tomates (jitomates) cherry, en mitades

1 taza de hojas de albahaca, lavadas y desinfectadas
1 taza de queso fresco, en cubos chicos

Para la vinagreta:

3 cucharadas de aceite de canola

1 cucharada de vinagre de vino blanco

1 cucharada de jugo de naranja

Una pizca de sal, pimienta negra molida
y orégano seco molido

preparacion

Para la ensalada:

- Calienta el agua junto con la sal en una olla alta
hasta que hierva.

- Agrega de inmediato la Pluma LA MODERNA
y cuécela hasta que esté en su punto
(suave por fueray firme por dentro); revisa los
tiempos de coccion marcados en el empague.
Escurre y reserva.

- Combina en un tazdn la pasta con los tomates,
la albahaca y el queso; reserva.

Para la vinagreta:

- Combina todos los ingredientes dentro de un
frasco con tapay agjta vigorosamente hasta
formar una emulsion.

- Bafa la ensalada con la vinagreta; revuelve
bien para integrar todos los sabores y sirve
de inmediato.






O ingredientes

2 litros de agua

Y2 cucharadita de sal

200 gramos de Macarrén Largo LA MODERNA
2 cucharadas de aceite de canola

2 dientes de ajo picados

Y2 cebolla finamente picada

200 gramos de carne molida de res

4 tomates (jitomates) asados

2 cucharadas de puré de tomate

1 chile guajillo limpio, asado e hidratado

Y de taza de hojas de cilantro, lavadas y desinfectadas
Y2 taza de caldo de pollo sin sal

Una pizca de sal y pimienta negra molida

1 cucharada de orégano fresca, picado

Y2 taza de queso emmental o gouda, rallado

Y de taza de quesa parmesano rallado

Sana nutricién

preparacion

- Precalienta tu horno a 200°C.

- Calienta el agua en una olla con la sal hasta que hierva.
Agrega el Macarron Largo LA MODERNA y cocina hasta
que esté en su punto (suave por fuera y firme por dentro);
revisa los tiempos de coccién marcados en el empaque.
Escurrey reserva.

- Calienta el aceite en una sartén grande y apta para horno y
suda el ajo junto con la cebolla hasta que ambos comiencen
a cambiar de color. Agrega la carne y cacina a fuego medio
hasta que cambie de color por completo.

- Licua los tomates junto caon el puré, el chile, la pimienta, el
cilantro y el caldo de pollo hasta obtener una salsa homogénea.
Vierte la salsa en la sartén y cocina por un minuto.

- Incorpora (a pasta y revuelve bien; aumenta el sabor con sal,
pimienta y arégano. Cubre la superficie con los quesos y lleva
la sartén al horno para gratinar.



. ’R;. 2 ‘ ‘:
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La wa’a famlllar esta Ilena a’e crisis mayores y menores (...), yi a’e taa'a tipo de personajes, unidos por Iugares y eventas
isto 1as (...). Es d/f [:' mag/nar algo mds nutrlt/va pa 3 el alma. THOMAS MOORE

on;;todo el corazdn y de forma distinta; esto los hace unicos. La variedad no

' rompe la unidad sino que la armoniza y le da un sabor especial a la familia, como en esta receta donde la pasta
‘de Moiio La Moderna se combina deliciosamente con ricos camarones y exquisita salsa de queso.
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O ingredientes

Para la salsa:

1 taza de crema para batir

Y de taza de queso azul

Una pizca de sal y pimienta negra molida

Para la pasta:

2 litros de agua

Y2 cucharadita de sal

200 gramos de Moiio LA MODERNA

1 cucharada de aceite de canola

2 dientes de ajo finamente picados

16 camarones medianas, limpios

1 cucharada de pdprika

Una pizca de sal y pimienta negra molida

12 esparragos blanqueados y cortados en cuatro
2 cucharadas de avellanas tostadas y en mitades

Variedad interminable

preparacion

Para la salsa:
- Lleva al fuego todos los ingredientes, cocina por 5 minutos sin

dejar de maver o hasta obtener una salsa tersa; reserva.

Para la pasta:
- Calienta en una olla el agua con la sal hasta que hierva. Agrega

el Mofio LA MODERNA vy cocina hasta que esté en su punto
(suave por fueray firme por dentro); revisa los tiempos de
coccion marcados en el empaque.

- Escurre la pasta y pasala a la sartén con la salsa; revuelve

bien y reserva caliente.

- Calienta el aceite en una sartén y suaviza el ajo. Incarpora los

esparragos y saltea por un minuto. Incorpora los camarones y
espolvorea con pdprika, sal y pimienta; cocinalos hasta que
estén firmes y tomen un tono naranja vivo.

- Incorpora la mezcla de camaranes y esparragos a la sartén

con la pasta, agrega las avellanas y mezcla bien.



acion de los amigos es mucho mé

ionales Tres Estrellas. Los nifios podran aprender a hacerlo si papé"y mama se los ensefian con

ciencia y dedicacion.



20 minutds
+ horneado

Pestel cle thes loeties
7 tes C strellon

El arte del amor

O ingredientes preparacion

Para el pastel: - Licua la Harina preparada para Hot Cakes Tradicionales
2 tazas (300 gramos) de Harina preparada para  TRES ESTRELLAS junto con la leche, el huevo y la mantequilla
Hot Cakes Tradicionales TRES ESTRELLAS  derretida.
1Yz tazas (360 mililitros) de leche - Engrasa y enharina el molde. Vierte la preparacion y hornea a
2 huevos 180°C por 25 minutos o hasta que el pan esté firme.
2 cucharadas de mantequilla derretida - Desmolda vy deja enfriar. Reserva.
Mantequilla para engrasar - Para el jarabe calienta las leches con la canela. Al soltar el
1% tazas (225 gramos) de Harina de hervor retira del fuego.
Trigo San Antonio - Retira la costra del pan y bafalo con las leches ligeramente
calientes. Refrigera 1 hora.
Para el jarabe tres leches:
1 lata (356 mililitros) de leche evaporada  Para decorar:
1 lata (397 mililitros) de leche condensada - Cubre el pastel con la crema batida.
500 mililitros de crema para batir - Remaoja las frutas en la clara y revuélcalas en el azlicar.
2 varitas de canela - Decdralo a tu gusto.

Para decorar:

500 gramos de crema batida
Fruta de temporada

1 clara de huevo

50 gramos de azUcar

Utensilios:
1 molde redondo de 22 centimetros de didmetro

7




Bueno es tener la alegria en casa y no tener que buscarla afuera. GOETHE
Normalmente buscamos afuera lo que no encontramos en casa y alli compartimos lo que en ella hemos
aprendido. La alegria mas sana y la dulzura que no empalaga ni nos harta son las que se viven en familia. Si
sentimos que nuestro hogar nos cansa es porque la alegria se ha escapado por la ventana. Pongamos siempre un
tque de alegria y'buenbhumor en casa; para ello podemos recurrir a recetas tan dulces como la de los churros
rellenos de mermelada, elaborados con Harina preparada para Churros Tres Estrellas.

_J g




@ 30 minutos

(Auttons tellern o cle metmetacla

O ingredientes

Para la masa:

3 tazas (450 gramos) de Harina preparada para
Churros TRES ESTRELLAS

2 tazas (480 mililitros) de agua hirviendo

2 tazas de azUcar

Aceite, el necesario

Para el relleno:
2 tazas de mermelada del sabor de tu preferencia

Utensilios:
Papel encerado

El empaque de la Harina preparada
para Churros TRES ESTRELLAS contiene:
1 manga de plastico desechable

1 duya

La dulzura de la vida

preparacion

Para la masa:

- En un recipiente apropiado, vacia la Harina preparada para
Churros TRES ESTRELLAS; con mucho cuidado, vierte el agua
hirviendo a borbotones.

- Mézclalos con una pala de madera de forma envolvente por
20 segundos, hasta que la harina absorba el agua. Se formara
una masa grumosa abierta, que no es lisa ni elastica.

- Calienta el aceite en una sartén a 3 centimetros de
profundidad. Agrega una pizca de la masa para comprobar su
temperatura.

- Coloca la duya en la manga incluida en el empaque hasta que
esté sujeta, corta la punta de la bolsa de plastico con unas
tijeras para dejar libre la salida de la duya.

- Coloca parte de la mezcla en la manga para exprimirla a través
de la duya.

- Forma churros de 15 centimetros de largo y depdsitalos en el
aciete caliente. Aydate con unas tijeras o un cubierto para
separar el churro de la duya.

- Frie pocos churros a la vez hasta que se doren, esclrrelos
muy bien.

- Espolvoréalos con azlcary canela.

Para el relleno:

- Licua la mermelada para que se haga mas liquida.

- Para rellenar los churros cértales un extremo. Haz un cono
con el papel encerado y vierte la mermelada en el interior
del churro.

®









Dicen que en la vida no sabremos a dénde ir si no sabemos de
dénde venimos. La familia es como un drbol: tiene sus raices en
los abuelos v de su tronco (los papas) florecen los hijos; pero,
¢qué seria del arbol si no tuviera raices? No existe mayor
insensatez que desarraigarse y desconacer nuestro pasado. Por
eso, John Maxwell dice que “Las tradiciones tienen el valor

adicional de crear continuidad dentro de la familia”.

La identidad y el sentido de pertenencia de la familia tienen su
origen en el pasado. Cada clan familiar crea su propia historia y
su propia cultura a través de sus costumbres, de sus valores, de

su educacion y, de manera muy particular, de su tipo de comida.

Nuestros antepasados cultivaban la tierra y criaban animales para
el sustento de la familia. La comida era el ndcleo de su estructura
familiar porque en ella disfrutaban los frutos de su trabajo; era
como el sabor del sudor honesto de su frente. El alimento
representaba el esfuerzo, el amor, la entrega y el sacrificio del

padre y la madre que velaban por sus hijos; era una realidad

sagrada en la que no podian faltar el respeto y la gratitud.

Que la madre sirviera al padre antes que a los hijos, que todos
esperaran para comenzar a comer al mismo tiempo, que el jefe de
familia ocupara la cabecera en la mesa no eran gestos derivados
de un machismo tirano; era, principalmente, el reconocimiento al

esfuerzo y al trabajo de quien proveia el alimento para el grupo.




Reconocer los origenes es un acto de gratitud amorosa. Volver la

mirada al pasado para no olvidar de donde venimos es asegurar el

futuro de nuestros hijos y prolongar la presencia de los seres

queridos entre nosotros. En este sentido, preparar os platillos
de quienes ya se fueron y disfrutarlos en familia es una manera

maravillosa de mantenerlos vivos.

La comida es y sera siempre una tradicién que habla de historia,
de costumbres, de cultura, de personalidad y, sobre todo, de
identidad y sentido de pertenencia. Cuando todavia tenemos a
nuestros abuelos, hay que aprovechar su sabiduria y su
experiencia y, en el mundo de la cocina, hay que conocer sus
recetas y pedirles que nos revelen sus “secretos”. La sazon y el

buen comer es una herencia especial y Unica de la familia.

Valorar y vivir las tradiciones y las costumbres de los abuelos es

darle eternidad a la familia.




Los abuelos, al igual que los héroes, son tan necesarios para el crecimiento de los nifios como las vitaminas. JOYCE ALLSTON
Algo tan mexicano como los tamales solo puede provenir de la tradicion heredada de los ancestros. La conexion con el
pasado es muy importante para el desarrollo y la unidn de la familia. La preparacion de este rico platillo con Harina de

Trigo San Antonio es una oportunidad entraiable para que los nietos se conecten con su historia, con ese pasado que

no conocen y que solo los abuelos pueden contarles, porque los tamales llevan en el corazén la historia de México.




e=—@» 20 porciones

30 minutos
+ cocimiento
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Sabor tradicional

ingredientes

1 barra (190 gramos) de queso doble crema

172 tazas (200 gramos) de Harina de Arroz TRES ESTRELLAS
1 taza (150 gramos) de Harina de Trigo SAN ANTONIO
1 cucharadita de polvo para hornear

1% tazas de mantequilla sin sal o margarina

1 cucharada de azucar

2 tazas (480 mililitros) de leche

5 yemas de huevo

5 claras de huevo batidas a punto de turrén

Hojas de elote para tamales, remojadas y suaves

1 taza de rajas de chile poblano, cocidas y sazonadas

1 cucharadita de concentrado de pollo

preparacion

- Bate la mantequilla o margarina hasta acremar.

- Agrega las yemas una a ung, el azlcar y las Harinas TRES
ESTRELLAS combinadas con el concentrado de pollo y el polvo
para hornear, alternando con la leche. Al final afade las claras a
punto de turrén de manera envolvente.

- Con una cuchara sopera vierte un poco de la masa en cada
hoja de elote. Al centro sirve las rajas guisadas y un trozo de
queso doble crema; cierra y acomoda en una vapaorera.

- Deja cocer por espacio de 40 minutos a fuego medio. Revisa
que los tamales se hayan esponjado v sirvelos calientitos.




Los abuelos nunca mueren, solo se hacen invisibles. ENRIQUE ORSCHANSKI

Hay cosas que, en definitiva, nunca se pierden cuando se han vivido o aprendido de buena manera. Hay personas que
‘nunca olvidamos ni dejamos de amar porque ocupan un ldgar muy especial en nuestro corazon. Hay olores y sabores
que son recuerdos vivos del pasado y que nos remontan a tiempos imaginarios que nos arrancan sentimientos de
dulce nostalgia. Los platillos caseros, como el fideo seco elaborado con Fideo No. 1 La Moderna, haran que los nifios

guarden siempre los recuerdos mas dulces de su infancia.




o=@ 4 porciones

@ 30 minutos
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; ; La sazdn de la abuela

ingredientes

Para la salsa:

Y4 de cebolla

1 diente de ajo

1 tomate (jitomate) asado y en cuartos

Y2 taza de frijoles bayos enteros, cocinados en agua con sal
1 taza de caldo de frijol

1 chile morita, asado e hidratado

Una pizca de sal y pimienta negra molida

Para el fideo:

1 cucharada de aceite de canola

200 gramos de Fideo No. 1 LA MODERNA
3 tazas de agua

4 cucharaditas de crema baja en grasa

Y2 aguacate rebanado

Y2 taza de chicharron de cerdo en trozos

preparacion

Para la salsa:
- Coloca todos los ingredientes dentro del vaso de tu licuadora y
procesa hasta lograr una salsa homogeénea y suave; reserva.

Para el fideo:

- Calienta el aceite en una olla a fuego medio, agrega el Fideo
No.1 LA MODERNA y cocina moviendo ocasionalmente, sin
dejar que cambie de calor.

- Incorpora el agua y hierve a fuego bajo de 10 a 12 minutos o
hasta que el agua reduzca casi por completo v el fideo suavice.

- Incorpora (a salsa de frijol y continla cocinando hasta que la
pasta absorba la salsa y tenga una consistencia pesada.

- Sirve caliente y decora con el resto de los ingredientes.



i & 2
La familia es el castillo del que partimos y nuestro ultimo reducto. Cuando se quiebra, caemos en la
despersonalizacidn més absoluta. JOSE LUIS ALONSO DE SANTOS
Desde luego que los Fettuccine De Luigi pueden prepararse de mil maneras, pero esta receta con pollo y nueces los
hace originales, les da esa personalidad y fortaleza que refleja la familia unida. Como dice Alonso de Santos,
debemos ver a nuestra familia como el castillo de donde hemos salido y la fortaleza a donde siempre
regresamos cuando nos atrapa la soledad o nos hunde el fracaso. En nuestra familia siempre volveremos a
encontrar nuestras raices, nuestra historia y el amor verdadero que nos ha formado.

”




o=@ 6 porciones

@ 25 minutos
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Personalidad y fortaleza

ingredientes

Para la salsa:

3 cucharadas de aceite de canola

2 dientes de ajo, picados

Y2 cebolla picada

2 cucharadas de tallos de cilantro, lavados, desinfectados y picados
2 chiles chipotle adobadas, sin semillas y picados

Y2 taza de agua

2 tazas de crema baja en grasa

Una pizca de sal y pimienta negra molida

Una pizca de nuez moscada molida

Para el pollo:

2 cucharadas de aceite de canola

2 cucharadas de romero fresco, picado

1 pechuga grande de pollo, limpia y semi aplanada

Para la pasta:

5 litros de agua

Sal al gusto

500 gramos de Fettuccine DE LUIGI Alta Proteina

6 cucharadas de nueces en mitades, tostadas y liseramente picadas

preparacion

Para la salsa:

- Calienta el aceite de canola en una sartén grande y suda el
ajo y la cebolla hasta que esta Ultima tome un tono traslucido.
Incorpora los tallos de cilantro junto con los chiles y saltea por
un minuto.

- Ahade el agua y la crema a la sartén, revuelve bien para
incorporar con el resto de los ingredientes y cocina hasta
hervir.

- Pasa esta preparacion al vaso de tu licuadora y procesa hasta
lograr una salsa suave y tersa.

- Regresa la salsa a la sartén y rectifica el sabor con sal, pimienta
y nuez moscada. Reserva.

Para el pollo:

- Combina en un tazdn el aceite junto con el romero y barniza
las pechugas de pollo con esta preparacion.

- Cocina el pollo en tu parrilla bien caliente y deja hasta que las
lineas se marquen y las pechugas estén bien cacinadas al
centro; aproximadamente cinco minutos por lado.

- Retiralas de la parrilla, una vez listas, deja reposar un minuto vy
corta en rebanadas sesgadas.

Para la pasta:

- Calienta el agua junto con la sal en una olla alta hasta
que hierva.

- Agrega el Fettuccine DE LUIGI y cocina hasta
que esté en su punto (suave por fueray firme por dentro);
revisa los tiempos de coccién marcados en el empaque.

- Escurre la pasta y pasala a la sartén de la salsa junto con las
nueces. Revuelve y calienta a fuego bajo por 30 segundos.

- Sirve [a pasta caliente junto con el pollo a la parrilla.



El lugar donde nacen los nifios y mueren los hombres, donde la libertad y el amor florecen, no es una oficina ni un
comercio ni una fabrica. Ahi veo la importancia de la familia. CHESTERTON

Unos llegan y otros se van. Las generaciones se suceden en el nicleo familiar, pero permanece siempre la herencia:
los valores transmitidos con el amor de cada dia. También las recetas y los platillos son una valiosa herencia de las
familias; nada mejor para transmitirlos a los hijos y los nietos que hacerlos participes en su preparacion. Esta receta

puede aprovecharse muy bien para explicar lo que es el huitlacoche y comprobar el sabor tan especial que aporta a
la pasta de Moo La Moderna.




o=@ 4 porciones

@ 20 minutos

Herencia ancestral

ingredientes preparacion

2 litros de agua

Y2 cucharadita de sal

200 gramos de Moo LA MODERNA

2 cucharadas de aceite de canola

1 diente de ajo en cuartos

% de cebolla fileteada

1 taza de huitlacoche fresco y limpio

1 hoja de epazote, lavada y desinfectada

Una pizca de sal y pimienta negra molida

Y2 taza de agua

Y2 taza de crema para batir

1 cucharadita de aceite de oliva

2 tazas de flor de calabaza limpias, lavadas y desinfectadas
2 cucharadas de hojas de perejil lavadas, desinfectadas y picadas

- Calienta en una olla el agua con la sal hasta que hierva.
« De inmediato agrega el Moino LA MODERNA vy cocina hasta

que esté en su punto (suave por fuera y firme por dentro);
revisa los tiempos de coccidén marcados en el empaque.
Escurre y reserva.

- Calienta el aceite en una sartén y saltea los ajos, /2 cebolla

fileteada y el huitlacoche, hasta que la cebolla tome un tono
transparente y el hongo haya suavizado. Aumenta el sabor con
epazote, sal y pimienta, y cocina por un minuto mas.

- Pasa esta preparacion al vaso de tu licuadora, agrega el agua

y la crema para batir y licua hasta obtener una salsa suave y
homogeénea.

- Calienta el aceite de oliva en la misma sartén donde cocinaste

el huitlacoche y saltea el resto de la cebolla con las flores de
calabaza, Unicamente hasta suavizar. Retira y reserva.

« Vacia la salsa de huitlacoche en la misma sartén, calienta e

integra la pasta y cocina por un minuto mas. Retira del fuego
e integra el salteado de flor de calabaza.

- Sirve de inmediato y decora con perejil picado.



Los drboles mds viejos dan los frutos més dulces. PROVERBIO ALEMAN

No es que los nietos agarren cansados a los abuelos y por ello son tan condescendientes y consentidores. La razén
es que los abuelos cargan sobre su espalda la experiencia de los aios, la historia de toda la familia y la bondad del
amor que se extiende y derrama sobre los mas pequefios. Su dulzura y su generosidad son como los waffles de
frutos del bosque elaborados un sabado por la mafana con Harina preparada para Hot Cakes Integrales Tres
Estrellas. Preparar y compartir con ellos este manjar es arrancarles un pedazo mas de su amor y de su sabiduria.




clel hosgue

Desayuno sabatino con los abuelos

o=—@» 12 porciones

@ 30 minutos

ingredientes

Para la pasta:

2 tazas (300 gramos) de Harina preparada para Hot Cakes
Integrales TRES ESTRELLAS

114 tazas (360 mililitros) de leche

2 huevos

2 cucharadas de mantequilla derretida

Para decorar:

1 taza de crema batida

1 taza de zarzamoras

1 taza de frambuesas

1 taza de cerezas

Miel de maple (opcional)

Utensilios:
1 wafflera manual o eléctrica

preparacion

Para la pasta:

- Licua los ingredientes para la pasta.

- Calienta la wafflera con un poco de mantequilla; agrégale
una cucharada de la pasta y déjala cocer por ambos lados.

Para decorar:
- Sirve el waffle en un plato, decora con la crema batida y
con las frutas. Si lo deseas, puedes agregar miel de maple.



" s
Lo que los nifios necesitan mas son las cosas que los abuelos pr veen en abundacia: amor incondjcional, amabilidad,
paciencia, humor, comodidad, lecciones de vida y, lo mas importante: galletas. RUDOLPH GIULIANI

Se pueden cambiar las galletas por pastel de angel, preparado con Harina para Hot Cakes Ligeros Tres Estrellas y Harina de
Trigo San Antonio Tres Estrellas, y entonces tendremos a los abuelos casi perfectos. La comida, como hemos enfatizado varias
veces, es una expresion del amor paternal, pero es también y de manera importante, el gesto protector basico en la familia.
Comer es, sin duda alguna, uno de los mayores placeres y, al mismo tiempo, es un compendio de valores, de historia, de

cultura y de tradiciones familiares.




20 minutos
+ horneado
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Proteccion de los mayores

ingredientes

Para el pastel:

1 taza (150 gramos) de Harina para Hot Cakes
Ligeros TRES ESTRELLAS

1 taza (150 gramos) de Harina de Trigo San Antonio
TRES ESTRELLAS

Y de taza (60 mililitros) de aceite vegetal

V. de taza (60 mililitros) de leche

7 huevos (separa las claras y las yemas)

1 cucharada de polvo para hornear

250 gramos de azlcar

1 cucharadita de sal

2 cucharaditas de vainilla

Para decorar:

Azlcar glas

100 gramos de zarzamoras
Betun

preparacion

- Bate el az(car junto con las yemas (una por una), agrega el
aceite vegetal, vierte las harinas con el polvo para hornear y la
sal. Por Ultimo agrega la leche y la vainilla.

- Bate las claras a punto de turron en forma envolvente y
agrega a la mezcla anterior.

- Vierte la mezcla en un molde previamente engrasado y
enharinado y hornea a 220°C por 40 minutos o hasta que al
introducir un palillo salga limpio.

- Deja enfriar por media hora y desmolda.

- Decora con azlcar glas, las frutas y el betdin de tu gusto.
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COCINANDO EN FAMILIA
Démosle sabor a nuestras vidas.

Este libro se termind de imprimir en el mes de septiembre de
2015, en los talleres de Grupo FD. FD Servicios

Integrales de Impresién, S.A. de C.V., Cerrada de la 5 Ote. No. 2,
Col. Guadalupe Tlatelpa, CP 72960, San Francisco
Totimehuacan, Puebla. Tel: (222) 281 3336

Correo electronico: grupofdimpres@hotmail.com.

Fueron utilizadas para su compasicién tipografica las

fuentes de las familias Goodvibes Regular y PF handbook Pro.
Fue impreso sobre papel couché mate de 150 g,

Primera impresién: 1,700 ejemplares.
















