






























TIRADITO

• Filete de pescado blanco 250 g
• Jugo de limón 200 ml
• Knorr® Professional Caldo de 
   Camarón 16 g
• Mango 250 g
• Salsa de soya 50 ml
• Knorr® Professional Caldo de 
   Pollo 16 g
• Habanero (opcional) 15 g
• Pepino 150 g
• Cebolla morada en julianas 150 g
• Aguacate en cubos 150 g
• Cilantro finamente picado 50 g

INGREDIENTES

de mango

PROCEDIMIENTO

1. Cortar el filete de pescado blanco 
en cubos.

2. Marinar el pescado en jugo de limón 
y Knorr® Professional Caldo de Camarón 
durante 45 minutos.

3. Para la salsa de mango: En una 
licuadora poner la mitad del mango, 
la salsa de soya, el chile habanero 
limpio y jugo de limón. Licuar y sazonar 
con Knorr® Professional Caldo de 
Pollo, licuar nuevamente y reservar.

4. En un refractario poner el filete de 
pescado blanco en cubos con un poco 
del jugo en el que se coció y agregar la 
salsa de mango habanero, la cebolla 
morada, el pepino en cubos, el mango 
restante en cubos y adornar con 
cilantro picado.

5. Puedes servirlo en tostadas 
acompañado de un poco de aguacate.

Puedes ver el paso a 
paso de la receta 
escaneando el código
o dándo clic aquí.



SEPTIEMBREmexicano



GELATINA DE

Para la gelatina de queso:
• Queso crema 110 g
• Esencia de vainilla 3 ml
• Leche evaporada 79 ml
• Leche condensada 32 g
• Leche entera 79 ml
• Carte D’Or® Gelatina de 
   Vainilla con Leche 18 g

Para la gelatina de guayaba:
• Guayaba en almíbar 180 g
• Ate de guayaba 75 g
• Azúcar 120 g
• Agua 210 ml
• Carte D’Or® Gelatina de 
   Vainilla con Leche 25 g

INGREDIENTES

ate con que�o

PROCEDIMIENTO

1. Para la gelatina de queso, licuar 
el queso crema con la esencia de vainilla, 
la leche evaporada, la leche condensada, 
la leche entera y verter la Carte D’Or® 
Gelatina de Vainilla con Leche ya 
hidratada en forma de hilo.

2. Verter la preparación anterior en un 
molde de rosca de 20 centímetros de 
diámetro hasta llegar a ¾ partes de su 
capacidad, refrigerar hasta que cuaje. 
Reservar para la gelatina de ate.

3. Licuar las guayabas con el ate, el 
azúcar y verter en forma de hilo la 
Carte D’Or® Gelatina de Vainilla con Leche 
ya hidratada. Verter sobre la gelatina 
de queso; refrigerar hasta que cuaje. 
Desmoldar y decorar con guayaba y 
ate de guayaba, también puedes agregar 
crema batida al gusto.

Puedes ver el paso a 
paso de la receta 
escaneando el código
o dándo clic aquí.



TARTA

Para la tarta:
• Carte D’Or® Hot Cakes 
   Fórmula Completa 60 g
• Grano de elote natural 250 g
• Huevo  3 piezas
• Leche condensada 110 g
• Azúcar 35 g
• Polvo para hornear 3 g
• Queso crema 65 g
• Crema para batir 44 g

Para la crema inglesa:
• Yema de huevo 60 g
• Azúcar 63 g
• Leche entera 250 ml
• Esencia de vainilla 3 ml
• Rompope 150 ml

INGREDIENTES

de elote

PROCEDIMIENTO

1. Licuar todos los ingredientes para la 
tarta excepto la crema para batir; una 
vez mezclados; añadir la crema para batir 
en forma de hilo y mezclar un poco con 
ayuda de la licuadora.

2. En un molde engrasado con harina 
o en un molde con papel encerado 
de aproximadamente 22 centímetros, 
vaciar la preparación anterior.

3. Llevar al horno previamente 
precalentado a 180° C por un periodo 
de entre 30 a 40 minutos dependiendo 
de la potencia del horno. Retirar del 
horno y dejar enfriar.

4. Para la crema inglesa: En un bowl 
romper la yema con el azúcar hasta 
blanquear con ayuda de un batidor 
globo; por otro lado, calentar la leche 
junto con la esencia de vainilla; una 
vez que suelte el primer hervor, temperar 
la yema con el mismo batidor y regresar 
a la olla y cocinar hasta espesar 
ligeramente; apagar y agregar el 
rompope.

5. Acompañar la tarta con la crema 
inglesa.

 

Puedes ver el paso a 
paso de la receta 
escaneando el código
o dándo clic aquí.



NOVIEMBREde ofrenda



PURÉ DE PAPA

• Knorr® Professional Puré de 
Papa Receta Completa 250 g
• Agua hirviendo 1 L
• Ajo rostizado machacado 100 g

INGREDIENTES

con ajo rostizado

PROCEDIMIENTO

1. En un bowl hidratar el Knorr® 
Professional Puré de Papa Receta 
Completa con el agua hirviendo con 
ayuda de una cuchara o batidor de 
globo.

2. Incorporar el ajo rostizado machacado, 
mezclar y servir.

 

Puedes ver el paso a 
paso de la receta 
escaneando el código
o dándo clic aquí.



PUMPKIN

Para el mousse:
• Carte D’Or® Gelatina de 
   Vainilla con Leche 25 g
• Agua 100 ml
• Crema para batir 500 ml
• Puré de calabaza de 
   castilla 150 g

Para la cobertura:
• Chocolate blanco 300 g
• Colorantes rojo y amarillo 
   liposolubles

INGREDIENTES

spice mousse

PROCEDIMIENTO

1. Disolver la gelatina perfectamente 
bien en el agua caliente y reservar.

2. Montar la crema para batir e 
incorporar en forma de hilo la gelatina 
ya hidratada y continuar batiendo 
hasta obtener la consistencia adecuada 
(consistencia mousse).

3. Agregar a la mezcla los colorantes 
liposolubles rojo y amarillo en forma 
de hilo y continuar batiendo hasta 
incorporar.

4. A la mezcla anterior incorporar en 
forma envolvente la calabaza castilla.

5. Vaciar en un molde la preparación 
anterior y refrigerar por 60 minutos.

6. Para la cobertura: En una olla poner 
agua a hervir para derretir el chocolate 
blanco a baño María.

7. Ya que se derritió el chocolate 
pintarlo con los colorantes liposolubles 
rojo y amarillo, pasar el mousse a una 
manga y colocarlo en moldes pequeños, 
después usar el chocolate derretido 
para decoración.

Puedes ver el paso a 
paso de la receta 
escaneando el código
o dándo clic aquí.
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