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Huevos perfectos

Huevos duros sin hervir

Coloca los huevos encima de 4 toallas de papel mojadas en el fondo
de la olla. Agrega una cucharada de agua por cada huevo. Tapay coci-
na a temperatura media con la Valvula Redi-Temp® abierta hasta que
silbe. Cierra la vélvula y regula la hornilla a temperatura baja, Continda
cocinando por 3 0 4 minutos, si deseas huevos tibios o blandos; 5
minutos, s deseas que la clara esté dura con la yema blanda; 100 1 2
minutos, si deseas huevos completamente duros. Enjuaga los huevos
inmediatamente en agua fria para quitarles el cascarén con mayor
facilidad.

Huevos revueltos

Bate los huevos en un tazdn con un poco de leche, saly pimienta.
Rocla el sartén con aceite vegetal. Calienta a temperatura media-alta
hasta que el vapor empiece a subir. Vierte la mezcla en el sartén.
Regula la homilla a temperatura media-baja. Mueve constantemente
hasta que obtengas huevos revueltos.

Escanea este codigo QR
o ingresa https://vimeo,
com/178534753 para
ver a Omor Sandoval
preparnndn el omelotle.

NOTA: i los huevos [ritos o revueltos se pegan o
queman, regula (a homilla a temperatura baja

Huevos fritos sin mantequilla

Rocla el sartén con aceite vegetal. Calienta a temperatura media-alta
hasta que el vapor empiece a subir. Rompe los huevos en el sartén,
cubre con la tapa dejando la Vélvula Redi-Temp” cerrada y regula la
hornilla a temperatura baja si estd cocinando con gas o apdgala sia
estufa es eléctrica. Cocina con la olla tapada por 2 o 3 minutes. Los
huevos pueden servirse estrellados o se pueden voltear y cocinar

del otro lado por unos 30 segundos més para obtener un huevo frito

tradicional.
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ROYAL PRESTIGE

NOVeEL

Utensilios
Olla de 2 cuartos con tapa

ATTOZ tine g
0Z .

INGREDIENTES PREPARACION
1 tazadearroz Enjuagar el arroz. Tiempo de coccién: 15min.
1%  tazasdeagua Agregar a la olla el agua, el jugo de naranja. la sal Rinde: 4 porciones
¥ naranja (solo el jugo) yelarroz. Dificultad: baja
1 cdta. de mantegquilla (opcional) Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta. Cuando la s D -
Sal al gusto valvula silbe, bajar el fuego al minimo, cerrar la vélvula
y dejar cocer por 12 min.
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ROYAL PRESTIGE

NOoveL
>

Utensilios
> Z g rroz ‘ , » Sartén de 8" ctin tapa
- % » Colador pequefio
|_s . ( 5(1% =
INGREDIENTES PREPARACION Elj\} ‘
%2 tazadearroz Enjuagar el arroz y ponerlo en un recipiente con agua calien-
::‘ %2 tazadeagua te durante 10 min. I 8 >
Hojas de perejil Colar el arroz para retirar el exceso de agua. Reservar. ‘ i i;
1 cda. de ajonjoli negro Agregar alaolla el agua, el arroz, la sal y las hojas de perejil.
: = para decorar Disminuir la temperatura de la hornilla al primer hervor y

Tiempo de coccidn: 15 min
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

Saly pimienta al gusto tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta, cuando silbe, cerrar

la valvula y cocinar por 12 min.

‘ Recetario NOVEL® Rayal Prestige® 17



ROYAL PRESTIGE

NOoVveL

Utensilios

+ Pavera Novel”
« Tazdn para mezclar 5 cuartos
« Tabla de bamtii

« Cuchillo Sontoku de 57

4 [ ] j e

a K }'-’Z i q \ | & ~ o~ N
INGREDIENTES PREPARACION ‘ H
7 tazasdearroz blanco de grano largo Mezclar en el Tazén de 5 cuartos, el caldo de pollo con el / 2 S
¥ tazasdecaldo depollo achiotey el azafran, reservar. : \o
2  tazasde chicharos Tostar el arroz en la Pavera Ovalada a temperatura media- ~
2  tezasdemaiz alta por 5 minutos, revolver constantemente.
2 tazasde zan_ahoria Agregar el caldo de pollo. las verduras y las hojas de laurel. Tiempo de caccién: 26 min.
1 barradeachiote Tapar y seguir cocinando a la misma temperatura hasta Rinde: 15 porciones
4 hojas de laurel que empiece a salir vapor (en 26 minutos aproximada- EAcl gk Sl
¥%  cda de maiz mente). oL e |
2 cdas. deazafran en polvo Disminuir la temperatura a media-baja, dejar cocinar por

10 minutos mas y apagar la estufa. Dejar reposar por 8
minutos y esta listo para servir.
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INGREDIENTES

Y2 tazade arroz salvaje

% tazade arroz grano largo

2Y: ‘tazasdeagua

c/s  aceite en aerosol

2 tazasde pimiento morrén rojo,
verde y amarillo cortados en
baslones

% tazadealmendrassin piel,
troceadas y tostadas

1 cda. de salsa de soya

% tazade queso feta en trozos

Saly pimienta al gusto

ROYAL PRESTIGE *

NOVEL |

Utensilios |
- Olla de 4 cuartos con Lapa :

&

PREPARACION

Enjuagar el arroz y escurrir,
Agregar en la olla Royal Prestige” el arroz. agua y sal \/ i

al gusto.
Tapar la olla con la Valvula Redi-Temp® abierta, cuando i
silbe, cerrar y cocinar por 15 min. Tiempa de coceién: 23 min,
Poner aceite en aerosol y sofreir los pimientos en el Rinde: 4 pordiones

Dificultad: baja

sartén Royal Prestige” precalentado.

Agregar el arroz ya cocido y sofreir por 5 min.
Agregar las almendras y salsa de soya.

Servir una porcion en un plato y decorar con el queso
feta en trozos.

Recetano NOVEL® Royal Prestige® 19




Arroz

INGREDIENTES

1 taza de arroz
1% tazas de consomé de pollo
1 trozo pequefio de cebolla asada

1 diente de ajo asado

1 chile poblano asado, desvenado
y enrajas

%  tazade hojas de cilantro
finamente picadas

1 cdta. de mantequilla (opcional)
Sal al gusto

20 Recetano NOVEL® Royal Prestige®

PREPARACION

Enjuagar el arroz.

Poner a dorar la cebollaenlaolla.

Anadir el 2jo sin dejar de mover.

Agregar el elote con rajas y saltear por un minuto mas.
Agregar el consome, el arroz, el cilantro, la sal y pimienta.
Tapar la olla con la Valvula Redi-Temp® abierta. Cuando
la valvula silbe bajar el fuego al minimo, cerrar la valvulay
dejar cocer por aproximadamente 12 min.

ROYAL PRESTIGE®

NOVEL

Utensilios

« Olla de 4 cuartas con tapa
« Tabla de bambu

« Cuchillo Santoku de 5°

I

Tiempo de coceién: 15 min.

Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja




CCl ldO de camarod

INGREDIENTES
100 g de camaron seco
2  ldeagua
% cebolla
3  dientesdeajo
1 manojo chico de epazote picado
1 taza de papa cortada en cubos chicos
1 taza de zanahoria cortada en cubos chicos
% latachicade chiles chipotles
% kg decamardn cristal mediano, limpio
sin venas
Para el puré de jitomate
3 jitomates
1 diente de ajo
%  decebolla
Salal gusto 4 ~

PREPARACION

Hervir el agua, el camarén seco, el ajo y el epazote en la

olla Novel” de Royal Prestige®.
Para el puré de jitomate:

Licuar todos los ingredientes, colar y verter sobre una

olla caliente, sazonar con sal.
Dejar hervir por 10 min.

Agregar el puré de jitomate en el caldo de camaron,
agregar los camarones cristal y chile chipotle.

Sazonar con sal al gusto.
Dejar hervir por aproximadamente 15 min,

ROYAL PRESTIGE®

NOVEL

Utensilios

. Olla de 4 cuartos con tapa
» Royal Vort-X™

+ Tabla de bambu

+ Cuchillo Santoku de 5”

Tiempo de coccién: 25 min.
Rinde: 4 parciones
Dificultad: baja




ROYAL PRESTIGE

Nnoveu

Utensilios

- Dlla de 4 cuartos con tapa
a O | — + Tabla de bambu

- Cuchillo Santoku de 5

INGREDIENTES PREPARACION

8  tazasde consomeé de pollo Precalentar la olla a fuego medio por 3 min.

1 pechugadepollo Cocer la pechuga en el caldo de pollo con cebolla, ajo y sal.

%o cebolla Retirar la pechuga ya cocida, dejar enfriar y desmenuzar. Reservar.

1 dientedeajo Agregar |a papa, ejote y zanahoria y dejar cocer.

2 elotesentrozos Agregar la calabaza y dejar cocinar.

2 papasblancas entrozos Afadir el puré de jitomate, el chile chipotle y las hojas de epazote.

2 zanahorias cortadas en medias lunas Rectificar sazon y relirar del fuego. Tiempo de coccién 18 min.
1 taza de ejotes cortados Servir en un tazon y acompadiar con aguacate y limon. Rinde: 4 porciones

2 calabazas cortadas en medias lunas et ineds

1%  tazas de puré dejitomate

¢/s dechile chipotle

4 hojas de epazote
Limones en cuartos

Para acompahar opcional
Aguacate en rebanadas, queso panela y
julianas de tortilla B

22  Recetario NOVEL® Royal Prestige®




Consomeé .- .

INGREDIENTES PREPARACION

1 kg de retazo de pollo (alas, patas y rabadillas)  Precalentar la olla a fuego medio por 3 min.

c/s  de agua hasta completar % de la olla Lavar muy bien los retazos de pollo y colocarlos dentro de la olla
c/s  de cebolla, apio, ajo y poro junto con el agua.

2 zanahorias cortadas en tiras Tapar y cocinar con la Valvula Redi-Temp® abierta a fuego bajo,

para lograr mantener una burbuja lenta.
Cocinar durante 15 min. a partir de que comience a hervir. Espu-

2 calabazasenrebanadas

2 limones partidos
Hierbas de olor (tomillo, laurel, mejorana) mar y desgrasar constantemente.
Limones partidos Agregar las verduras y seguir cocinando por 15 min.
Para decorar ARadir sal al gusto y un pequefio manojo de hierbas de olor. Dos

minutos después, retirar del fuego y colar,
Decorar con el perejil y los cuadritos de aguacate.

;.- 1'". " ’ ) . & - ),:.-— —

c/s  de aguacate cortado en cuadritos

sndhasd -
i e SRR S g

ROYAL PRESTIGE ©

NOVEL

Utensilios

« Olla de 4 cuartos con tapa
« Tabla de bambu

= Cuchillo Santoky de 5°

__ )

S 4

Tiempa de coccidn: 30 min,
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

Recetario NOVEL® Royal Prestige® 23



INGREDIENTES
% ldeleche

% Ide consomé de pollo

1 cda. de mantequilla

%  cebollafinamente picada

1 diente de ajo finamente picado
1 cda. de harina

800 g de champifiones rebanados
2 cdas. de perejil finamente picado
102 chilesde arbol secos

Sal y pimienta al gusto

24 Recetano NOVEL® Royal Prestige®

Crema -

PREPARACION

Derretir la mantequilla y saltear la cebolla y el ajo en la olfa.
Anadir |a harina sin dejar de mover, hasta que dore.

Agregar los champifiones, la sal y la pimienta al gusto en la olla.
Reservar algunos para decorar.

Anadir el caldo, la leche y el perejl.

Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta. Cuando la valvula silbe.

bajar el fuego, cerrar la valvula y dejar hervir por 3 min.
Agregar los chiles de arbol enteros, rectificar la sazon y servir.

ROYAL PRESTIGE*

NnOoveL

Utensilios

« Olla de 4 cuartos con tapa
+ Tabla de bamb(

« Cuchillo Santoku de 5"

B

Tiempo de coccion: 18 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media

=
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| de consomé de pollo

g derajas de chile poblano
congeladas

de cebolla finamente picada
dientes de ajo finamente
picados

taza de crema

Granos de elote para
decorar
Saly pimienta al gusto

Crema -

INGREDIENTES

PREPARACION

Escalfar los chiles en la Plancha sencilla

Saltear la cebolla en la olla, afiadiir el ajo y mas tarde las rajas.
Dejar cocinar por I minuto.

Licuar con Vort-X™ el consomé, la sal y la pimienta.
Regresar la sopa a la misma olla.

Temperar* la crema y agregarla poco a poco.

Servir con granos de elote y rajas.

“Agregar y mezclar un poco de sopa caliente en la taza de crema fria dos o Lres veces,
hasta lograr la misma temperatura de la sopa. Esta técnica es necesaria para que no se
corte la sopa cuando se le anade la crema frfa de golpe,

| Dificultad: baja

ROYAL PRESTIGE "

NOVeL

Utensilios

« Olla de 4 cuartos con tapa
« Plancha sencilla

« Royal Vort-X"

+ Cuchillo Santoku de 5"

» Tabla de bambu

« Cuchar6n

Tiempo de coccidn: 10 min,
Rinde: 4 porciones

Recetario NOVEL® Royal Prestige® 25




ROYAL PRESTIGE

NOVveEL

Utensilios
. «+ Olla de 4 cuartos con tapa
’ e, , l a Fa ' g . Royal Vort-x™
: A L= « Utensilios de cocina

INGREDIENTES PREPARACION
1 | de consome de pollo Licvar en la Royal Vort-X™ el cilantro con la cebolla y un poco de
1 manojo grande de cilantro consome.
% cebolla Agregar la mezcla a la olla. Una vez que haya hervido, temperar®
% tazadecremaacida la cremay anadirla a la sopa.
1 chile serrano rebanado para Servir y adornar con la rebanada de queso manchego.

decorar

*Agregar y mezclar un poco de sopa caliente en la taza de crema frfa dos o tres veces, hasta
4 rEbanadaS de queso lograr la misma temperatura de la sopa. Esta técnica es necesaria para que no se corte la sopa
P
manchego cuando se e afade la crema fria de golpe.

Saly pimienta al gusto

Tiempo de coceién: 12 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

26  Recetano NOVEL* Royal Prestige®




Crema - jiomaie:

INGREDIENTES

Jitomates medianos

cebolla

dientes de ajo

cda. de aceite de oliva (opcional)
taza de crema

rama de perejl

rama de romero

Saly pimienta al gusto

PREPARACION

Asar los jitomates, el ajo y la cebolla en la olla a fuego bajo.
Agregar 2 tazas de agua para recoger todo lo asado que haya
quedado en la olla y colocar en la licuadora Royal Vort-X™.
Regresar la sopa a la misma olla. Temperar* la crema

y agregarla junto con la sal y [a pimienta.

Anadir la rama de romero y apagar en cuanto suelte el hervor,
retirar la rama.

Tapar la olla con la Valvula Redi-Temp® cerrada para conservar-
la caliente antes de servir.

Decorar con la cremay la rama de perejil.

*Agregary mezclar un paco de sopa caliente en la taza de crema frfa dos o tres veces, hasta
lograr la misma temperatura de la sopa. Esta técnica es necesaria para que no se corte la

—_— ~————~.sopa‘c&ando se le anade la crema fria de golpe.

ROYAL PRESTIGE *

NOVeL

Utensilios
« Olla de 4 cuartos con tapa
« Royal Vort-X™

)

Tiempo de coccién: 20 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media

Recetario NOVEL® Royal Prestige® 27




ROYAL PRESTIGE *

NOVeEL

e Utensilios
" . Sartén de 10%" con tapa
l e O : g g ; « Royal Vort-X™
b . . I - Tabla de bambd

- Cuchillo Santoku de 5°

INGREDIENTES PREPARACION

jitomates Licuar los jitomates, cebolla, ajo y chiles con el agua. Colar
de cebolla y reservar.

dientes de ajo Cocinar en el sartén de Royal Prestige® a fuego medio el
tazas de agua o caldo chorizo, reservar.

de pollo Anadir posteriormente los fideos y cocinar hasta que
chiles chipotles tomen un tono dorado ligero.

g de fideos Verter el puré hasta que hierva. ARadir sal al gusto.

g de chistorra Tapar el sartén y cocinar los fideos hasta que la Valvula
Redi-Temp “ silbe, cerrar la valvula y cocinar durante 5

rama de perejil
Sal al gusto min. Reservar.
Servir en un plato los fideos y la chistorra, decorar con

una ramita de perejil. ’ FQ';

Tiempo de coccidn: 15 min.
Rinde: 4 portiones
Dificultad: baja

28 Recetano NOVEL® Royal Prestige®



ROYAL PRESTIGE®

NOoveu

[ Utensilios
r « Olla de presidn de 6 [t
CNA i i, I « Tabla de bambu
ol ICAE | U0 « Cuchillo Santaku de 5"
INGREDIENTES PREPARACION '
500 gde frijoles bayos Cocer los frijoles con agua durante 1 hora y 10 min. a partir
| de agua de que la Valvula Redi-Temp® silbe. Agregar mas agua si es

cebolla picada necesario. Reservar.
diente de ajo picado Saltear la cebolla y el ajo. Agregar el jitomate y el chile, / o; -,

1 =y
2 jitomates picados en cubos chicos sofreir durante 3 min. V
2 chiles serranos picados en rodajas Agregar el tocino, el chorizo y la salchicha. Freir hasta que

200 gde chorizo en rodajas doren ligeramente.

Verter en la olla de frijoles con caldo, agregar el cilantro y Tiempo de caccign:

% tazade tocino cortado en cubos Smin.T Ia Valvula Redi-Terno® abiert. 1 hra.y 35 min.*
) sazonar por 5 min. Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta, i
% tazade salchichas cortadas en P parco . P Rinde: 4 porcianes
odias | cuando silbe, cerrarla y cocinar por 5 min. Dificultad: media
medias lunas . i . .
. ; Servir una porcion en un platén y decorar con rodajas de Pl e LT
1 cda. de cilantro picado

chile serrano.
Sal al gusto

Recetario NOVEL® Royal Prestige”™ 29
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ROYAL PRESTIGE

NOVEL

Utensilios

. ie « Sartén de 8" con tapa
aS a f ‘ =11 P=1a) + Olla de 4 cuartos con tapa
L LA ol « Tabla de bormb
« Cuchillo Santaku de 5°
« Colador pequeno

INGREDIENTES PREPARACION

400 gdetallarines Precalentar el sartén de 8" por 3 min. o
1 cda. de cebolla fileteada Saltear la cebolla, aRadir el ajo y un poco despugs, el jitomate, la saly la

3 dientes de ajo finamente picados pimienta.

3 jitomates grandes finamente picados Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta y bajar el fuego. Cuando

6  hojas de albahaca fresca la valvula silbe, cerrar la valvula, apagar y dejar reposar por 2 min.

1 cda. de aceite de olivo (opcional) Reservar.

Poner a fuego medio la olla con la mitad de agua. Tapar con la Valvula
Redi-Temp® abierta. Agregar la pasta y dejar cocinar hasta quessilbe la

valvulay bajar el fuego. /0\
Colar la pasta, servir en un plato y agregar la salsa caliente, un poco de V

aceite de olivo (opcional) y queso parmesano rayado en el momento.
-
(ﬁ‘ o

Tiempo de coccién: 17 min.
Rinde: 4 pormones
Dificultad: media

150 gde queso parmesano
Saly pimienta blanca al gusto

N
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ROYAL PRESTIGE* ;
Utensilios
" « Olla de 4 cuartos con tapa
2
. P - i » Royal Vort-X™
ema aee [U e "
.S
INGREDIENTES PREPARACION
2 cdas. de cebolla finamente picada Colocar en la Royal Vort-X™ el consomé de pollo, la cebollay los
% tazadecrema granos de elote. ‘ﬁ |
300 gde granos de elote dorado Agregar la mezclaa la olla. Una vez que haya hervido, temperar* i Y |
2 tazasde consomé de pollo la crema y afadir a la sopa. ‘t B ‘ |
1 taza de queso manchego cortado Servir y adornar con granos de elote y cubos de queso. l‘*ﬁ |
en cubitos ! ! ) 1
‘Agregar y mezclar un poco de sopa caliente en (a taza de crema firia dos o tres veces, hasta lograr y/ \
la misma temperatura de la sopa. Esta técnica es necesaria para que no se corte la sopa cuando
se le anade la crema frfa de golpe. —~r5 t
Tiempo de coccién: 15 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media

——

| W
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ROYAL PRESTIGE "

NOVEL

Utensilios
« Olla de presién de 6 [t

l ; O b « Tabla de hambu
' + Cuchillo Santoku de 5"

INGREDIENTES PREPARACION

%2 kgdelentejas Precalentar la olla a temperatura media por 3 min.

¥ decebollafinamente picada Saltear la cebolla y anadir el jitomate sin dejar de mover.

1 jitomate finamente picado Agregar las lentejas, el agua, la sal y tapar con la Valvula Redi-Temp®

2  tazasdeagua abierta, Cuando la valvula silbe, bajar el fuego, cerrar la valvulay dejar
Sal al gusto cocinar por 15 min.

Servir caliente, puede adornar con una ramita de perejil o cilantro.

Tiempo de caccldn: 25 min
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

A\
S

~ f‘!,;u’ D

oy 7 T e

fea ey s S0G Jrek init gt , 1 (Sagas. ]

e /u(;-f//f/,” Jg; ey ":"?d‘ O i ey 4
pFam ] 3, f_'{r'x‘i“-_".//'bll‘lcf/ I

E SRS LA AL IRy Tl

LAn AT v (G
32 Recerano NOVEL® Royal Prestige®




1
2
2
3
1

Sopa

INGREDIENTES

poro

papas

jitomates

tazas de agua

cda. de aceite de olivo (opcional)
Saly pimienta al gusto

PREPARACION

Precalentar la olla a temperatura media por 3 min.

Picar el poro, las papas y los jitomates en cubos del mismo tamario.
Saltear el poro y anadir |a papa hasta que dore e incorporar el jitomate.
Agregar el agua, la sal, la pimienta y tapar con la Valvula Redi-Temp®
abierta. Cuando la valvula silbe, bajar el fuego, cerrar la valvula y dejar
cocinar por 10 min.

Servir caliente.
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ROYAL PRESTIGE”

NnoveLl

Utensilios

= Olla de 4 cuartos con tapa
« Tabla de bambu

« Cuchillo Santaku de 5"

Tiempo de cocclén: 20 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja
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Sopa

INGREDIENTES

3 dientes de ajosin piel

™

2 cebolla cortada en trozos
jitomates lavados

chiles pasilla

tazas de consomé de pollo

o ® W s

tortillas cortadas en tiras cortas
y recién doradas en aceite

1 rama de epazote

2  aguacates

200 gde queso panela

% tazadecremaacida

3 limones partidos

Sal al gusto

34 Recetario NOVEL® Royal Prestige®

PREPARACION

Precalentar |a plancha sencilla a temperatura media por 3 min.
Asar la cebolla, el ajo, el jitomate y el chile.

Desvenar el chile y rebanarlo en anillos. Reservar.

Partir en cubos el queso y el aguacate. Reservar.

Licvar la cebolla, el ajo y el jitomate con el consomé y un poco de sal.
Agregar a la ollala mezcla y una rama de epazote y sal.

Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta y cocinar por 15 min.

Colocar en cada plato tiras de tortilla, banar con la sopa y adornar con
el queso, el aguacate, la crema y el chile cortado en anillos. Acompafiar
con limén.

Nnoveu

l
{
|
ROYAL PRESTIGE * l
]
l

Utensilios

« Ollas de 4 cuartos con tapa
+ Sartén Gourmet de 10

+ Plancha senailla

+ Royal Vort-X™

‘; é

e | G
=
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&<

Tiempo de coccldn: 18 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media
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INGREDIENTES

B

MR = === =N =nN

cucharada de aceite de oliva

tazas de jitomate cortado en cuadritos

taza de cebolla cortada en cuadritos

tazas de apio cortado en cuadritos

tazas de brécoli cortado en pedazos pequenios
taza de pimiento rojo cortado en juliana

taza de pimiento verde cortado en juliana
cucharada de ajo finamente picado

taza de calabacin cortado en cuadritos

taza de calabacita amarilla cortada en cuadritos
cucharadas de consomé de pollo

tazas de acelga

tazas de jugo de tomate

Saly pimienta negra al gusto

PREPARACION

Anadir en |3 Olla de 8 cuartos, el aceite de cliva y precalentar a
temperatura media-alta por 3 minutos.

Reducir |a temperatura a media y agregar todas las verduras, a
excepcion de la acelga. Saltear por 3 minutos.

Agregar el jugo de tomate, revolver bien por 1 minuto y medio y
anadir 9 tazas de agua.

ARadir el consomé de pollo y la acelga. Mezclar bien. Tapar con
la Valvula Redi-Temp® abierta y cocinar hasta que la valvula
silbe (en unos 9 minutos),

Bajar la temperatura al minimo, revolver, tapar con la valvula
cerrada y cocina por 5 minutos mas. Servir enseguida.

ROYAL PRESTIGE”

Nnoveu

Utensilios

« Olla de 8 cuartos con tapa
- Tabla de bambu

- Cuchillo Santoku de 5°

-
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Tiempo de coccién: 10 min.
Rinde: 8 porciones
Dificultad: baja
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R{ES
Cerdo
Cordero
Pescado
Mariscos
Pollo
RES
Cerdo
Cordero
Pescado
Mariscos
Pollo
Res
Cerdo
Cordero
Pescado
Mariscos
Pollo
RES
Cerdo
Cordero

escado
Mariscos
Pollo

Plato

fuerte

b

I\:\g‘

Cerdo
Cordero
escado

Mariscos




ROYAL PRESTIGE"

NOVveL

Utensilios
° + Sartén de 10%"
de ma rISCOS « Tabla de bambu
+ Cuchillo Santoku de 5"
- -~
INGREDIENTES PREPARACION S
% piezade cebolla fileteada Precalentar el sartén de 10 /2" a fuego medio, cocinar la
dientes de ajo, picados finamente cebolla y ajo, posteriormente anadir el jitomate, zanahoria

jitomates, en cubes pequenos y chiles, tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta por 3 /(.\)\

2

3 -

1 zanahoria, rallada minutos. \}
2 Agregar el surimi, pulpa de jaiba, camarones y pescado,

3

chiles cuaresmenios, en julianas
BarraeTab surimiicen cOBoE medianos sazonar con sal, pimienta y cilantro. Tapar y cocinar a fuego

15  gdepulpadejaiba, limpia bajo F_’Olf 5 minutos, salpimentar. b o | | Tiempo de coccién: 15 min.
. S ritos, coloca + 6 porci
300 g de camarén fresco, limpioy picado Servir la tostada'y untar con los frijoles re |to.s colocar e Rinde:  porciones
' relleno, acompanar con la lechugay queso y. silo desea, Dificultad: baja
3 filetes de pescado, en cubos medianos . .
alguna salsa mexicana. -

2 cdas. decilantro, picado finamente
Sal'y pimienta negra al gusto

Para las tostadas:

12 tostadas

1 tazadefrijoles refritos

1 tazadelechuga fileteada

%  detaza de queso. rallado
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ROYAL PRESTIGE"

NOVveL

[
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, Utensilios n'
ATUN 5 tas finas hien ST
« lazon para Mezclar de 5 cuartos |

a las finas hierbas |

s i

T Y

|

INGREDIENTES PREPARACION

temperatura media alta. Tapar el sartén y cocinar a fuego bajo por 2

Jugo de un limén i , >
minutos mas. Sazonar con sal y pimienta.

4 medallones de aton de 250 g c/u Combinar todos los ingredientes de la marinada en un Tazén para 1
1 manojo de espinacas Mezclar. Agregar los medallones y refrigerar por 20 minutos. 3
1 pimiento morrdn, en julianas Incorporar mientras tanto en otro Tazén para Mezclar, todos los !
Para marinar: ingredientes del aderezo con ayuda del Batidor de Globo. !
3 cucharadas de aceite de oliva Precalentar el Sartén Gourmet de 10% pulgadas por 3 minutas, o |
1 diente de ajo, finamente picado hasta que. al rociarle unas gotas de agua, estas rueden sobre la super-
1 cucharada de pimentén ficie sin evaporarse. Colocar las espinacas con el pimiento y saltear a i

]

i

2 cucharadas de perejil Tiempo de caccién: 10 min.

. Precalentar la Plancha Redonda por 3 minutos a temperatura Rinde: 4 parciones
1 cucharada de cebollin picado ! o . Marinada: 20 minutos i
" haradita d cad media-alta y sellar los medallones. Para lograr un término medio, i minu
Ccucharadita ge ro . . . ificultad: b
2 SEIRIR=aga dejarlos cocinar durante 2 minutos por lado. 28 i
1 cucharada de mostaza . B , - i
_ Seryir los medallones acompanados por las espinacas y el aderezo. A ‘
1 cucharada de salsa inglesa
. ; - 1""" e 3 7\ i/ ‘
1 cucharada de sal con ajo ‘ o K ‘?q*
N 1 N q TRy
Para el aderezo: . ' & o e
% lazademayonesabajaengrasa 3 ;
2  cucharadas de alcaparras finamente .-
picadas - » .
- . - - s
Ralladurade unlimén , & .

Saly pimienta.al?gUsto S
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PlatO fuerte

Barbacoa

INGREDIENTES

28 kg pulpade borrego y pierna
30  cmde hojadeplitano
6  pzasde hojas de aguacate

Consomé:
% tazade garbanzos naturales
2  zanahorias
¥%  |decervezaclara
| de caldo de res
cebolla blanca

1
1
5  dientesdeajo
3 pzasde chileverde
5

hojas de laurel
Saly pimienta

PREPARACION

Colocar en el fondo de la Olla de Presion el caldo y la
cerveza, los garbanzos, las hojas de laurel, la zanahoria

rebanada, la cebolla partida en dos, los chiles verdes enteros,

los dientes de ajo pelados, la sal y pimienta al gusto.

Pasar la hoja de platano por la plancha sencilla o la estufa
para que se ablande.

Colocar la mitad de las hojas de aguacate sobre la hoja de
platano, depositar la carne de borrego, salpimentar y cubrir
con el resto de las hojas de aguacate.

Introducir la rejilla para cocinar al vapor en la ollay poner la
carne encima, cuidando de conservar todos los ingredientes
dentro de la hoja de platano. Tapar y cocinar a fuego medio
alto hasta que el indicador se eleve. Bajar el fuego al minimo
y cocinar por 40-45 minutos.

Enfriar y retirar la carne, colar el caldo de la coccion y servir

—

en tacos acompanados de salsa borracha y consomé....=
——— 5

]
L]
i

ARORORAD

o

A Y

ROYAL PRESTIGE *

NnoveL

Utensilios

+ Olla de presion de 6 It
+ Plancha sencilla

- Tabla de bambu

+ Cuchillo Santoku 5°

&
Pt
ANz

<

~

Tiempo de coccibn: 40-50 min.
Rinde: 4 perciores
Dificultad: media




ROYAL PRESTIGE *

Nnovelu

Utensilios

Brochetas e res =

Saly pimienta blanca al gusto las una vez que ya estén bien asadas de un lado y asi sucesivamente.

Palos largos para brocheta

INGREDIENTES PREPARACION e '

500 g de carne de res para brochetas Rociar la plancha sencilla con aceite en aerosol. \A

100 gdejitomate cherry Precalentar la plancha sencilla a temperatura media por 3 min.

2 pimientos desvenadosy sin fibra Insertar en los palitos de brocheta secuencias de carne, cebolla, {
cortados en cuadrados pimiento y tomate. g

%2 cebolla cortada en cuadrados Agregar sal y pimienta. Colocar las brochetas sobre la plancha. Girar-

¢/s deaceite en aerosol Servir de inmediato. /\

Tiempo de coceién: 15 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja
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ROYAL PRESTIGE®

Nnoveu

Utensilios
« Sartén de 10%" con tapa
h d + Tabla de bamb0
mec a 0 « Cuchillo Santoku de 5
L v 2
INGREDIENTES PREPARACION L& =
1 cuetede 600 g Hacer tres cortes a lo largo de |a pieza de carne para introducir
3 zanahorias picadas trozos de tocino, chile poblano y zanahoria. Salpimentar.
150 gdetocino picado Precalentar el sartén a fuego medio por 3 min. Dorar el cuete por / S !
2 chiles poblanos asados, pelados, todos los costados. \\) {
desvenados y cortados en bastones Tapar el sartén con la Valvula Redi-Temp® abierta. Cuando la vélvula !
3 cdas. de cebolla finamente picada silbe, bajar el fuego al minimo, cerrar la valvulay dejar cocinar por {
B |
3 dientes de ajo finamente picados 40 min. Tiempo de coccién: SO min, |
Saly pimienta negra al gusto Cortar la carne en rebanadas delgadas y bafarlas con salsa. Servir Rinde: 4 porciones i
inmediatamente. Dificultad: media !

Yl 7L
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ROYAL PRESTIGE"

NOoveL

Utensllios |

CamaTO NS salteados

- Tabla de bambu :
« Cuchillo Santoku de 5°

INGREDIENTES PREPARACION E
400 g de camarones medianos cocidos Lavar y limpiar los camarones. Colocarlos en el tazén. e ~ N - i
Eljugo de 3 limones Agregar el jugo de limén, el aceite, el cilantro, el orégano, \—-—/’. |
3 cdas. de cilantro picado el chile, sal y pimienta. Tapar el tazon. S i
1 cdta. de orégano Dejar marinar por lo menos 20 min. w) 1
1 chile verde desvenado, Precalentar el sartén de Royal Prestige® durante 3 min. :
despepitado y finamente picado Saltear los camarones rapidamente durante 2 min. / o i
1 cda deaceite de aguacate Servir de inmediato. L= 2 f
Saly pimienta blanca al gusto \% ;

Tiempo de coccién: 20 min.
Marinado: 20 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja
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ROYAL PRESTIGE®

NOVeEL

Utensilios
. Sartén de 10%" con tapa

Chu etaS decerdoalacerveza e

INGREDIENTES PREPARACION e
6 chuletas gruesas Lavar, escurrir y marinar las chuletas en el tazon con el gjo, i
3 dientes de ajo finamente picados la cerveza, sal y pimienta. Tapar y refrigerar por | hora. {
%  cervezaclara Precalentar el sartén por 3 min. :

Saly pimienta blanca al gusto Colocar las chuletas sobre el sartén caliente, de tal manera que !

se puedan dorar uniformemente.
Voltear las chuletas cuando se despeguen. para dorarlas del

otro lado.
Servir inmediatamente con verduras cocidas como guarnicion.

PR 2RARRRARRER AR RN

Tiempo de coccién: 15 min.
Marinado: 1 hora

Rinde: 6 poroones
Dificultad: baja {
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ROYAL PRESTIGE™

NOVEL

Utensllios

« Sartén de 10%" con tapa
+ Royal Vort-X™
« Tabla de bambd

« Cuchillo Santoku de 5*

de cerdo con salsa de tamarindo e,

C

INGREDIENTES PREPARACION
Para la salsa: Hervir todos los ingredientes de la salsa en el Hervidor de 1 Tﬁ .
250 gde zarzamora cuarto, Cuando se hayan suavizado, licuar en la Royal Vort-X™ y \ B ! |
%  detazadeagua reservar. T FRl
3 cucharadas de azocar Sellar en el Sartén de 10% pulgadas precalentado, las chuletas de l-i"
1 cucharada de vinagre de manzana cerdo salpimentadas previamente, Tapar y cocinar por un minuto; 4
2 chilesanchos desvenados y asados después, voltear las chuletas, afadir los vegetales y cocinar por \ J
; g otro minuto. La )
Yo  derajadecanela i . )

Saly pimienta al gusto Incorporar la salsa, tapar con la valvula abierta y cocinar a fuego

medio hasta que comience a silbar o emita vapor. Cerrar la valvula .

Complemento: . . 1 i G
; crviorto e i y bajar el fuego para cocinar por 3 minutos mas. L @

P d Servir las chuletas con la salsa de zarzamora. Se pueden acom- -

200 gde champifiones pafar con alguna guarnicion de papa.
8  esparragos

Tiempo de cocelén: 20 min.
Rinde: 4 portiones
Dificultad: baja
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INGREDIENTES

2 lomos abiertos de 1 kg cada uno
Saly pimienta al gusto

Para el relleno:
2 tazasde frutas deshidratadas
2 tazasde queso de cabra
% tezadepimientoen
cubos pequencs
1 tazadejitomate deshidratado
2  cucharadas de romero
picado finamente
Saly pimienta al gusto
Para el complemento:
% cebollaen cubos grandes
2  zanahorias en rodajas
3  ramasde apio fileteado

24 espérragos cortados por la mitad

2 bulbos de hingjo en
cubos medianos

2  tazasdecaldo de pollo o verduras

1% tazas de vino blanco

Saly pimienta negra al gusto
2  cucharadas de mantequilla
1 taza de crema

3 LomO relleno de frutas secas

PREPARACION

Para el relleno, mezclar todos los ingredientes en el Tazén de 5
cuartos.

Salpimentar el lomo por ambos lados. Colocar el relleno, enrollar y
sujetar con hilo de canamo.

Precalentar la Paveray sellar los lomos por todos sus lados: anadir
los vegetales y un minuto después. incorporar el vino blanco. Coci-
nar por dos minutos.

Agregar el caldo de pollo, tapar y bajar el fuego. Cocinar por 15
minutos mas.

Retirar el lomo de la Pavera y desprender el hilo de canamo.
Continuar cocinando los vegetales a fuego baje: incorporar la man-
tequillay la crema emulsionando con el Batidor de globo.

Cortar el lomo en rebanadas y banar con la salsa y los vegetales.

— e —

NOVEL

Utensilios
+ Pavera ovalada de Royal Prestige®
« Tazén para mezclar de 5 qt
« Tabla de bambu
» Cuchillo Santoku da 5°

ROYAL PRESTIGE " '
|
|
|
l
[

&

it —

Tiempo de coccién: 35 min.
Rinde: 12 portiones
Dificultad: media

@dm Go%

l

=

Socaurs
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ROYAL PRESTIGE”

Nnoveu

Utensilios
« Sartén de 10%" con tapa
+ Tabla de bambu

« Cuchillo Santoku de 5"

de pollo con queso y huitlacoche SO

INGREDIENTES PREPARACION
8  filetes de pechuga de pollo Sofreir la cebolla en el sartén Royal Prestige® con un poco de / s
c/s deaceite en aerosol aceite en aerosol. -
%2 cebolla picada en cubos Agregar los chiles serranos, el huitlacoche y el epazote.
pequenos Sazonar al gusto y sofreir por 5 min. Reservar.
2 chiles serranos finamente picados Salpimentar los filetes, colocar una cda. de requesén y relle- e 1én: 15 mi
iempo de coccion: min.
250 gde huitlacoche picado no de huitlacoche. Cerrar de forma que quede un paquetito. Rinde: 4 porciones
1 cda. de epazote picado Sostener con un palillo para que no se abran. Dificultad: media
250 gde requeson Sellar los rollos de pechuga en el sartén Royal Prestige®.
1 pizca de orégano seco Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta, cuando comience a
Palillos . silbar, cerrar y cocinar por 6 min.
Saly pimienta al gusto Servir y acompaiar con arroz.

>
»
»
=
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»
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ROYAL PRESTIGE® |

NOVEL |

[
Utensilios
= Olla de 2 cuartos con tapa 1 S a ue
» Sartén gourmet de 10°con tapa

= Sartén gourmet de 12°con tapa

con salsa de queso y mini albondigas

« Royal Vort-X™

INGREDIENTES PREPARACION

N 300 g de espagueti cocido Para la salsa, en la Olla de 2 cuartos colocar la mante-
Para la salsa: quilla, la cebolla, los dientes de ajo. los clavos y el laurel;
2 cucharadas de mantequilla cocinar a fuego bajo. Cuando rompa el hervor, retirar

(ﬁv » %  decebolla cebolla, ajo, clavos y laurel.
\:—/ﬁ 2 dientesdeajo Anadir los quesos y cocinar hasta que se fundan, sazo-
- 3 clavos de olor nar con sal y pimienta. Licuar en la Royal Vort-X™ para
(ﬂ ,js 2 hojasde aurel darl.e mejor conmstenaa.'

Vaciar la salsa en el Sartén Gourmet de 12 pulgadas y

%  taza de queso parmesano rallado afadir i3 pasta

% tazade queso chihuahuarallado

w Saly pimienta negra al gusto Para las albéndigas, mezclar todos los ingredientes en
' . el Tazon de 2 cuartos y formar esferas pequedas. En el y
Para las mini albéndigas: Sartén Gourmet de 10 pulgadas precalentado colocar
— 200 gdecarnemolida las albondigas y sellar. Tapar y mover de vez en cuando;
s Ajo en polvo cocinar hasta que estén doradas y cocidas.

r N Sal y pimienta al gusto

Servir la pasta con cinco albondigas por plato.
%  tazade trigo hidratado

Espolvorear queso parmesano y perejil picado al gusto.

Tiempo de cocclén: 25 min,
Rinds: 4 porciones
Dificulted: bsja

Vo - " . .
T
T —

- N
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Faqitas

de came bajas en sodio

INGREDIENTES

e S

kg de falda de res, picada en tiras

tazas de pimiento verde picado en juliana
tazas de pimiento rojo picado en juliana

taza de pimiento amarillo picado en juliana
taza de pimiento anaranjado picado en juliana
taza de cebolla amarilla picada en juliana

Marinado:

N = N = = = = N

cucharaditas de harina fina de maiz (maicena)
cucharaditas de comino

cucharadita de pimienta negra

cucharadita de orégano

cucharadita de pimiento molido (paprika)
cucharadita de ajo en polvo

cucharaditas de cebolla en polvo

cucharadita de pimienta de cayena

limones recién exprimidos

PREPARACION

Revolver en el Tazén para Mezclar de 3 cuartos todos los
ingredientes del marinade, excepto el jugo de limén, y dividir
en dos porciones iguales. Colocar la mitad en el Tazon para
Mezclar de 5 cuartos.

Agregar en el Tazon para Mezclar de 3 cuartos la carne y
dejar marinar por 15 minutos.

Agregar en el Tazén para Mezclar de 5 cuartos el resto de
los ingredientes, incluyendo el jugo de limén. Dejar marinar
por 5 minutos.

Precalentar la Paellera a temperatura media-alta por unos
3 minutos o hasta que, al rociarle algunas gotas de agua,
estas rueden sobre la superficie sin evaporarse. Agregar la
carne y cocinar por 4 minutos con la tapa entreabierta.
Anadir [os ingredientes restantes y cocinar por 4 minutos
mas, agitando ocasionalmente. Disfrutar enseguida.

ROYAL PRESTIGE"

NOVeL

Utensilios

« Tazdn para mezclar de 3 cuartos
» Tazdn para mezclar de 5 cuartos |
- Paellera de 14"
« Tabla de Bambu

« Cuchillo Santoku de 57

Tiempo de coccién: 8 min.
Rinde: 4 porciones i
Dificultad: media t
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INGREDIENTES

250 g de pasla tipo fetuccini

c/s aceite en aerosol

250 gdejitomate cherry

%  decebolla finamente picada

2 portobellos fileteados

100 gdequesodecabra

20  aceitunas negras

15  esparragos blanqueados*
y en tercios

2 cdas. de mantequilla

10 hojas de albahaca fresca

100 g de pifiones tostados

2  cdas deaceite deoliva
Saly pimienta al gusto

54  Recetario NOVEL® Royal Prestige®
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PREPARACION

Cocer la pasta en agua hirviendo con sal por 12 minutos aproximadamente.
Escurrir con el colador.

Agregar un poco de aceite de oliva para que no se pegue.

Rociar aceite en aerosol en el sartén gourmet Royal Prestige” caliente. y
acitronar la cebolla. Incorporar el portobello y esparragos, cocinar por 2 min.
Posteriormente afiadir los jitormates y aceitunas.

Salpimentar al gusto.

Agregar la pasta e integrar con los jitomates, las aceitunas y los pinones.
Servir con las hojas de albahaca troceadas y el queso de cabra espolvoreado.

*Colocar en agua hirviendo durante 1 min. y trasladar a un reciplente con agua helada para detener la caccidn.

ROYAL PRESTIGE '

NOVveL

Utensilios

« Olta de 4 cuartos con tapa
+ Sartén gourmet de 10”

« Colador pequeno

-’

Tiempo de coccién: 15-18 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media




ROYAL PRESTIGE”

NOVeL |

Fusill T
con arrachera y esparragos e |
INGREDIENTES PREPARACION _ .

250 g de pasta tipo fusilli Cocer la pasta en agua hirviendo con sal y escurrirla con el colador. 6:‘/}\" "
s {

800 gde arrachera marinada picada en fajitas Agregar un poco de aceite de oliva para que no se pegue. i

16 esparragos medianos limpios Blanquear por 2 min. los esparragos en una olla con agua hirvien- ¢l §
% decebolla finamente picada doy sal. Reservar. !
1 diente de gjo finamente picado Agregar aceite en aerosol en el sartén y sellar la arrachera por :
% tazade puré dejitomate ambos lados. Cocinar hasta que esté en término 3/f de coccién. ;n Tiermpo de coccién: 18 min

1 cda. de perejil picado el mismo sartén sofreir la cebolla y agregar posteriormente el ajo. Rinde: 4 parcones !
% detazade crema Verter el puré de jitomate y dejar hervir. Agregar la crema, perejil Dificultad: mecia ;
1 chile de arbol seco cortado en rodajas picado y chile de arbol, mezclar bien hasta obtener una salsa ;

homogénea.

finas
Agregar la pasta y los esparragos. Remover con cuidado para no

romper el fusilli.

2 cdas. de almendra fileteada tostada

Servir en un plato, espolvorear la almendra y acomodar las fajitas
de arrachera.
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SalmO,n en salsa de vino

INGREDIENTES

Salmon:

filetes de salmén enteros

(1.5 kg cada uno)

naranja rebanada

limén rebanado

taza de cebolla merada, cortada en
juliana

tallos de apio, cortados por la mitad
de taza de caldo de vegetales

taza de vino blanco

cucharadas de mantequilla, cortada en
cubitos

kg de calabazas rebanadas

kg de calabacitas amarillas, rebanadas
kg detormatitos chery rojos cortados
por la mitad

kg de tomatitos cherry amarillos,
cortados por la mitad

pimiento verde, cortado en juliana
pimiento rojo, cortado en juliana
ramitas de eneldo

Saly pimienta negra al gusto

Salsa:

de Laza de vino

cucharadas de mantequilla

de taza de eneldo [resco, [inamente
picado

cucharadas de hanna fina de milz

de laza de agua Libia

PREPARACION

Sazonar el salmon con saly pimienta por ambos lados.
Precalentar la Pavera Ovalada a temperatura alta por 3 minutos
sobre la estufa. Formar una cama con las rodajas de naranjay
limén. Acomodar encima la cebolla y el apio. Afadir el caldo de
vegetales, para que empiece a desprender el olor.

Colocar larejila en la Pavera y encima, el salmén. Bafar los
filetes con el vino blanco y cubrir cada uno con la mitad de los
cubitos de mantequilla.

Agregar el resto de las verduras en las orillas y adornar los filetes
con el eneldo.

Tapar y dejar cocinar a temperatura media-alta por 8 minutos,

o hasta que comience a salir vapor. Disminuir la temperatura a
baja y cocinar por 5 minutos mas. Retirar el salman y servir enun
plato, acomodar las verduras en otro plato.

Para la salsa, calentar el caldo que quedd en la Paveraa
temperatura alta. Agregar el vino, la mantequilla, el eneldo y
harina de maiz —previamente diluida en el agua tibia—. Revolver
con el Batidor de Globo hasta que la salsa se reduzca (en unos 5
minutos); apagar la estufa,

Servir el salmén acompanado con la salsa.

ROYAL PRESTIGE”

NOVeL

Utensilios

« Pavera avalada Royal Prestige® |
- Tabla de bambud

« Cuchillo Santoku de 5*

Tiempo de coccldn: 8-10 min.
Rinde: 12-16 porciones
Dificultad: media

e s e e
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NOVeEL

Utensilios

« Olla de 2 cuartos con tapa
« Sartén de 10'%" con lapa
» Tabla de bambu

+ Bloque con cuchillos

58

Tiempo de coccién: 13 min.
Rinde: & porciones
Dificultad: bajz

Rezetano NOVEL® Royal Prestige®

ITIuachinango
d ld veracruzana

INGREDIENTES

huachinango de 1.5 kg 0 6

filetes de pescado blanco
(huachinango, mero, robalo)
cdas. de aceite de oliva

cebolla fileteada

dientes de ajo finamente picados
g de jitomates cherry cortados por
la mitad

pimiento amarillo picado
enjuliana

pimiento verde picado en juliana
taza de vino blanco

taza de alcaparras

taza de aceitunas verdes sin hueso
Chiles gueros al gusto

Hierbas de olor

Jugo de un limon

PREPARACION

Blanquear las alcaparras y aceitunas si lo desea.
Salpimentar el pescado o filetes, agregar gotas de jugo
de limon.

Acitronar la cebolla y ajo: agregar los jitomates cherry.
Posteriormente, afiadir los pimientos, las hierbas de olor;
cocinar a fuego lento.

Verter el vino blanco y dejar reducir una tercera parte.
Colocar el pescado sobre el sartén de Royal Prestige”,
banar con la salsa.

Tapar el sartén y cocinar hasta que la Valvula Redi-Temp”
comience a silbar. Cerrar la valvula y cocinar durante 8
min. si son filetes y 15 min. si es pescado.

Rectificar sazén y servir de inmediato.
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Utensilios

{

|

|

« Sartén de 10%" con tapa |

LOmO a la naranja — ]
INGREDIENTES PREPARACION (‘t?’ ;
! ':

\_l:F—k:r t 2
5

lomo de cerdo de 600 g Remover |a cascara de las naranjas y hacerlas jugo en el

3 dientes de ajo exprimidos maXtractor ™,

3 naranjas sin cascara Lavar, escurrir y marinar el lomo en el tazon con el ajo, el jugo de
(0 la cantidad suficiente para naranja, la sal y la pimienta blanca. Tapar y refrigerar por 1 hora.
marinar el lomo) Precalentar el sartén por 3 min.

1 hojadelaurel Sellar el lomo en el sartén. Afadir la marinada y tapar el sartén con
Saly pimienta blanca la Valvula Redi-Temp® abierta. Cuando la valvula silbe, bajar el fuego
al gusto al minimo, cerrar la valvula y dejar cocinar por 30 min. Apagar el

fuego.

Agregar la hoja de laurel a la salsa. ‘

Cortar la carne en rebanadas delgadas y regresar al sartén tapado.

Servir el lomo en rebanadas bafiado con la salsa.

Rinde: 4 porciones

|

|
Tiempo de coccién: 33 min.
Dificultad: baja

-
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Lomo

INGREDIENTES

1 kg de lomo de cerdo en pieza

3 jitomates picados en cubos medianos
2 dientes de ajo picados finamente

% cebolla picada en cubos medianos

2 chiles guajillo sin semillas y tostados

1 chile ancho sin semillas y tostado

1 taza de ciruela pasa sin hueso
2  tazasde caldo de pollo

c/s aceite en aerosol
Saly pimienta al gusto

AR R R R AANAAAZ

«

v

e 9w 9Y

de cerdo en salsa de ciruela pasa

PREPARACION

Salpimentar el lomo de cerdo y sellar por ambos lados en

el sartén.

Para la salsa, acitronar la cebolla y el ajo en la olla de 4 cuartos,
conun toque de aceite.

Agregar los chiles y la ciruela pasa, una vez que se han suaviza-
doincorporar el caldo de pollo, cocinar por S min. Licuar y colar.
Verter la salsa de ciruela sobre el lomo y rectificar sazén. Tapar
hasta que la Valvula Redi-Temp® silbe, cocinar por 25 min.
Cortar el lomo en medallones, servir con la salsa.

ROYAL PRESTIGE '

AOVEL |

Utensilios

« Sartén de 10%" con tapa
+ 0lla de 4 cuartos con tapa
= Rayal Vort-x™

» Tabla de bambu

» Cuchillo Santaku de 5"

v

Tlempo de cocclén: 35 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja
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Medallones

de cerdo en salsa de mostaza

INGREDIENTES PREPARACION
4 medallones de cerdo de 250 g c/u Salpimentar los medallones de cerdo.
¢/s  deaceite en aerosol Precalentar el sartén a temperatura media por 3 min.
Saly pimienta al gusto Sellar en el sartén los medallones por ambos lados.
Para la salsa Tapar con la Valvula Redi-Temp™ abierta; cuando
1 taza de crema comience asilbar, cerrar y cocinar por 10 min.
3 cdas. de mostaza de Dijon Colocar en la olla todos los ingredientes de la salsa,
Y2 tazadevino blanco dejar hervir por 5 min. Reservar caliente.
1 cda. de miel Servir en un platon los medallones de cerdo y banar
Sal al gusto con la salsa de mostaza.
i
SR
< 5 - o T

ROYAL PRESTIGE

NOVveL

Utensilios

- Sartén de 10%" con lapa

+ Olla de 4 cuartos con tapa

+ Tazdn de S cuartos con tapa

Tiempo de coccidn: 18 min,
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media
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NOVeL

Utensilios

+ Olla de 4 cuartos con tapa
- Sartén de 10 /2" con tapa
+ Machacador

& A

Tiempo de coccién: 30 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media

64 Recetano NOVEL® Royal Prestige*

Medallones

en salsa de pimientas y puré de papa

INGREDIENTES

4 medallones de filete de res

de 250 g c/u
¢/s de aceite en aerosol

Sal y pimienta al gusto
Paralasalsa
1 | de caldo de res
1 cda. de pimienta negra
% cda. de pimienta blanca
% cda de pimienta verde

1 taza de crema
2 cdas.dewhisky
Sal al gusto

Para el puré de papa
4 papasmedianas
¢/s deajoen polvo
Sal al gusto
Esparragos para decorar

PREPARACION

Para la salsa, en la olla Royal Prestige® verter el caldo
de res, dejar hervir hasta que reduzca a la mitad,
Agregar la pimienta y dejar hervir por 10 min.

ARadir la cremay el whisky. Sazonar al gusto.
Reservar caliente.

Para el puré de papa, moler las papas calientes. para
que sea mas facil triturarlas.

Fundir en el sartén Royal Prestige” la mantequilla,
agregar las papas molidas, la leche, la crema y remover,
hasta obtener una mezcla homogénea. Sazonar con el
ajo en polvo y sal al gusto. Servir caliente.
Salpimentar y sellar los medallones en el sartén con
aceite en aerosol. Tapar con la Valvula Redi-Temp”
abierta; cuando comience a silbar, cerrar y cocinar por
7 min.

Servir los medallones y banar con la salsa de pimien-
tas. Acompanar con el puré de papa y esparragos.
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ROYALPRESTIGE® |

NOVEL |

Utensilios
de Olla » Olla de 4 cuartos con tapa
« Tabla de bambu

« Plancha sencilla
+ Blogque con cuchillos

INGREDIENTES PREPARACION
600 gde pulpa de res cortada en cubos Llenar ! parte de la olla con agua y dejar a fuego I
% cebolla medio hasta que hierva. |
3 dientesde ajo Anadir la carne y tapar. 5
1 chile pasilla Asar los chiles, la cebollay el ajo en la plancha
1 chile ancho sencilla. !
1 chile guajillo Desvenar y remojar los chiles en poca agua calien-
2 papas cortadas en rodajas te por 3 min. Molerlos en su jugo con la cebolla, el
6  zanahorias cortadas en rodajas 3joy sal ‘
2 elotes limpios cortados en Quitar la espuma de la superficie de la olla, agregar ?
lasalsa y tapar. !

rodajas anchas
250 g de ejotes cortados en 3 partes
2  calabazas cortadas en rodajas
cdta. de hierbas de olor
2  ramasde epazote o 3 decilantro
Limones para acompanar
Sal al gusto

Agregar las papas, las zanahorias, los elotes y los
ejotes. Volver a tapar. Cuando la valvula silbe. aradir
las calabazas, las hierbas de olor, las ramas de
epazote o cilantro y sal al gusto.

-

Dejar cocinar por 5 min.
Servir caliente y acompanar con gotas de limén

al gusto. !
Tlempo de cocclén: 40min. |
Rinde: 4 porciones £
Dificultad: media

T L st w4
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NOVveL

Utensilios
- Sartén de 10%" con tapa
« Olla de 6 cuartos con tapa
« Royal Vort-X
- Tabla de bambu
- Cuchillo Santoku de 5°

Tiempo de coccidn: 45 mart
Rinde: & porciones
Dificultad: rre-tia

BB  fucimio NOVEL* Royal Prestige’

Ole poblano

INGREDIENTES

1

500
750
750

450

N

125
250

150
Y

—

250

pollo partido en piezas y cocido
g de chiles mulatos

g de chiles pasilla

g de chiles anchos

Las tres variedades de chiles van
desvenados y despepitados

g de manteca de cerdo

dientes de ajo medianos
cebollas medianas rebanadas
tortillas duras partidas en cuatro
bolillo frito bien dorado

g de pasitas

g de almendras

Pepitas de chile al gusto

g de ajonjoli

cda. de anis

cdta. de clavo en polvo

g de canela en trozo

cdla. de pimienta negra en polvo
tabletas de chocolate de metate
p de jitomate pelado y picado
Azcar y sal al pusto

PREPARACION

Pasar los chiles por manteca caliente, colocar
en la olla con agua muy caliente y dejar que den
un hervor para que se suavicen.

Acitronar el ajo y la cebolla en la misma
manteca: afadir la tortilla, el pan, las pasas, las
almendras, las pepitas de chile. la mitad del
ajonjoli, el anis, el clavo, la canela, las pimientas,
el chocolate y el jitomate. Freir todo muy bien.
Agregar los chiles escurridos y freir por unos
segundos.

Moler en la licvadora con el caldo donde se
cocié el pollo y colar.

Calentar en otra olla el resto de la manteca,
anadir la salsa. Hervir el mole durante 5 min.
Sazonar con sal y azicar y, si es necesario,
aRadir mas caldo; debe quedar una salsa
espesa.

Hervir a fuego lento durante 25 min. Afiadir las
piezas de pollo y hervir unos minutos.

Servir y decorar con ajonjoli.
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P ae la valenciana

INGREDIENTES

400 gde pollo (pierna'y muslo)

400 gde costillade cerdo

300 gde chistorra

% cebolla picada en cubos chicos

2  dientes de ajo finamente picados

2  jitomates picados

1 kgdearroz tipo Valencia

%  cdta de azafrin

2 ldecaldodepollo

250 gdealmejas

250 gde mejillones

500 g de camarones medianos limpios
sin caparazon

2 jaibas partidas en 4

3 pimientos morrdn (rojo, amarillo y
verde)

%  tazade chicharos

1 cda. de perejil picado

Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

Salpimentar las piezas de pollo y costillas, sellar en la
paellera Royal Prestige® una en una. Posteriormente,
la chistorra.

Cocinar la cebolla y el ajo en la grasa que suelte la
chistorra. ARadir jitomate concasse*, el arroz, el pollo,
la costilla y la chistorra.

Asar el azafran y agregar al caldo caliente.

Verter el caldo sobre el arroz, tapar y cocinar a fuego
medio; cuando la Valvula Redi-Temp® comience a
silbar, cerrar la valvula y cocinar por 10 min.

Abrir y colocar los mariscos de forma estética, los
pimientos y chicharos. Espolvorear el perejil y cocinar
por 10 min.

Servir caliente.

*Concasse: técnica que consiste en escaldar previamente para remover facil-
mente la piel y quitar el interior (pepitas).

ROYAL PRESTIGE *

NOVEL

Utensilios |
« Paellera de 14" con tapa

« Tabla de bambu

» Bloque con cuchillos

S0

Tiempo de coccidn: 25 min. [
Rinde: 12 porciones
Dificultad: media
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INGREDIENTES

1 kg de pancita de res lavada
4 ldeagua

1 cebolla

% cabezade ajo
1 cda. de orégano seco

8  chiles guajillos desvenados,
asados y remojados

2 chiles anchos desvenados
3  ramasde epazote

Sal al gusto
Para acompanar

Cebolla picada

Chiles de arbol secos fritos
Orégano

Limones

72  Recetann NOVEL® Royal Prestige®

Pancita

PREPARACION

Lavar perfectamente la panza. En la olla Royal Prestige™ ponerla
a cocer con el agua, la media cebolla, los ajos, el orégano y la sal.
Dejar hervir, tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta. Cuando
comience a silbar, cerrar y cocinar, aproximadamente 45 min.
Una vez que la panza esté bien cocida, sacar, picar y regresar al
caldo.

Licuar los chiles con la otra mitad de cebolla.

Agregar la mezcla de chiles a la panza con las ramas de epazote
y dejar hervir por 15 min. Rectificar sazon.

Servir en un plato y acompanar con cebolla picada, orégano y
limén al gusto.

ROYAL PRESTIGE "

NOVEL

Utensilios

« Olla de presion de G 1L
« Royal Vort X™

« Tabla de bambd

« Luchillo Santoku de 57

Tiempo de coccién: S0-55 min
Rinde: 6 portiones
Dificultad: meda

.
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P ClpClS Cataluna

INGREDIENTES

1

kg de papas blancas en cuadros
pequenos, con o sin cascara

cebolla

diente de ajo

kg de pechuga o jamon de pavo en trozos
pequenos [puede agregar jamon serrano)
| de crema baja en grasa

rebanadas delgadas de queso manchego
cdas. de mantequilla

Saly pimienta

PREPARACION

Agregar al sartén 1 taza de agua, las papas. el diente de ajo y

% cebolla.

Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta y cocinar a tempera-
tura media alta. Cuando la valvula silbe, apagar la hornilla, cerrar
la valvula y dejar reposar por 3 min. Retirar el agua. el ajo y la
cebolla.

Colocar sobre las papas mantequilla, sal y pimienta al gusto.
Agregar uniformemente la crema, los trozos de jamén y cubrir
con las rebanadas de queso manchego, sin dejar huecos.

Tapar el sartén y cocinar por 10 min. Apagar la hornilla y dejar
reposar por 15 min.
Servir caliente.

ROYAL PRESTIGE

NOVeEL

Utensilios

« Sartén de 10%" con tapa
« Tabla de bamb(

- Bloque con cuchillos

. -

Tlempa de cocclén: 25 min.
Rinde: 4 portiones
! Dificultad: media

Recetano NOVEL® Royal Prostige® 73



ROYAL PRESTIGE "

NOVEL

Utensilios
« Sartén de 10%" con tapa

OLLO almendrado e

INGREDIENTES PREPARACION c ~
1 kgde piezas de pollo sin picl Asar las almendras, los ajos, la cebolla y el jitomate en la
100 g de almendras fileteadas plancha sencilla.
%  decebolla Precalentar el sartén de Royal Prestige® a temperatura /\
3 dientesdeajo media por 3 min. \//\..,
4 jitomates Licuar los ingredientes asados con el consomé, sal y
1% tazas de consomé de pollo pimienta. 1'.-
Saly pimienta blanca al gusto Colocar las piezas de pollo en el sartén y. una vez que ‘
puedan despegarse, voltearlas. Afadir la salsa y tapar con la
Valvula Redi-Temp™ abierta. Cuando la valvula silbe, dismi- = o

nuir el fuego. cerrar la valvula y dejar cocinar por 6 min. z
Servir caliente. \
i |

Tiempo de coccidn: 18 min
Rinde: 10 porcones

k Dificultad: baja

ot
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ROYAL PRESTIGE

NOoveL |

Utensilios |

P t' « Sartén de 10%" con tapa ‘
. bi

aS e de came con verduras Do amcurhl |

+ Tazbn de 5 cuartos con tapa |

INGREDIENTES PREPARACION . |

= ‘
h |
400 gde carne de res molida Mezclar muy bien las carnes, la cebolla, el ajo, las verduras, el ‘

~

w,

-

Ny

[~

|

1~/

- 340 g de tocino ahumado perejil, la saly la pimienta en el tazén.

=

/ 200 gde carne de cerdo molida (o Colocar las tiras de tocino en el fondo del sartén con una parte
jamén finamente picado) saliendo para posteriormente envolver.

; ¥ tazade cebolla rallada o

L

w

»”

| 4

>4

»

: Vaciar la mezcla bien comprimida dentro del sartén de Royal
finamente picada

Prestige®.

2 dientes de sjo finamente
picados

300 g de verduras picadas. Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta y poner a fuego
zanahoria, chicharo, medio. Cuando la valvula silbe, cerrarla, bajar el fuego y dejar

Envolver la mezcla con el resto de las tiras de tocino.

pimiento morron y calabaza cocinar por 20 minutos,

Servir en rebanadas. v/ i

Tiempo de coccién: 35 min
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media
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ROYAL PRESTIGE

NnoveLu

Utensilios P
. P; bt ~
. T:;’z:de 5 cuartos con lapa i aVO n aVI d e n 0

- Tabla de bambu
+ Cuchillo Santoku de 5"

P e -
Qg,ﬁh | INGREDIENTES PREPARACION
\ . I 1 pavo ahumado o crudo con Descongelar el pavo y desechar las menudencias.
P— indicador de cocimiento Precalentar el horno a 230° C.
\w‘) 4 pimientos rojos picados en Colocar el pavo en la pavera, sobre la rejlla con la
julianas pechuga hacia arriba.
2 manojos de esparragos Afadir los pimientos, las aceitunas y los esparragos
1 frasco mediano de aceitunas sin en el tazdn. Verter los champifiones en escabeche
hueso/con pimiento picadas en con un poco del liquido. Agregar un poco de la
rodajas salmuera de las aceitunas.
1 lata grande de champifiones en Rellenar el pavo con una parte de la mezcla ante-
Tiempo de coccién: 2-3 horas escabeche rior, junto con el jamén serrano en trozos.
Rinde: 10 porciones ‘ ¢/s dejamdn serrano en trozos Distribuir la mezcla sobrante alrededor del pavo.
Dificultad: alta i - . . .
pequenos Si desea, puede usar un poco de aceite de oliva o
. ~ /s de aceite de oliva (opcional) aguacate para barnizar el pavo.

Tapar la pavera y meterla dentro del horno de 2 a
3 horas, dependiendo del peso, en caso de ser pavo
ahumado. Una hora mas para el pavo crudo.
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g’ ROYAL PRESTIGE
& NOVEL
2
8 ~ Utensilios
E ’ « Sartén de B” can tapa
[al d a u . E =) ) o « Taz0n para Mezclar de 5 cuartos
€ Calabazas y requeson
oL =
INGREDIENTES PREPARACION
3 calabazas Cortar la calabaza en laminas a lo largo. O m
1% tazas de requeson Colocar el requeson en un Tazon para Mezclar y mezclar con w
2 cucharadas de epazote el pimiento, las alcachofas, las aceitunas, nuez, sal y pimienta al
| finamente picado gusto.
. P . Tiempo de coccidn: 17 min.
1 pimiento morrén en cubos chicos Acomodar una cama de laminas de calabaza en el Sartén de 8 Rinde: 4 parcianes
1 lata de alcachofas en cuartos pulgadas, untar una capa de la mezcla de requesén y barar con Dificultad: baja
%  tazade aceitunas negras sin hueso una porcion de caldillo de jitomate. Repetir esta capa tres veces. e
% tezade nuez picada Espolvorear el queso manchego. Tapar con la Valvula Redi-

%  detaza de queso manchego rallado . Temp® cerrada y cocinar a fuego bajo por 10 minutos.

1 taza de caldillo de jitomate Servir y decorar con nuez espolvoreada y perejil picado.
Saly pimienta al gusto
Para decorar:

3 cucharadas de perejil

-3 . cucharadas de nuez picada

et
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ROYAL PRESTIGE "

NOVeEL

Utensilios
« Sartén de 10%" con tapa

O ZO Mediterraneo il

« Cuchillo Santoku de 57

S = i
600 g de piezas de pO”O sin plE' Mezclar los jitornates. la calabaza, el pimiento. las aceitunas, la

12 jitomates cherry cortados por la mitad hierbabuena, el vinagre, el aceite, sal y pimienta en el tazén de |
12 aceitunas verdes o negras rebanadas Royal Prestige”. S |
12 hojas de hierbabuena o menta fresca Tapar y refrigerar. w |

finamente picadas Precalentar el sartén de Royal Prestige™ a temperatura media por ‘F
1 pimiento amarillo cortado en tiras 3 min. Salpimentar las piezas de pollo. / 1

delgadas Colocar las piezas de pollo en el sartén y, una vez que puedan < ‘
1 calabaza cortada en rodajas despegarse, voltearlas y anadir la mezcla del tazén con las verduras v

y demas ingredientes. Tapar con la Valvula Redi-Temp™ abierta.

Disminuir el fuego cuando la valvula silbe, cerrar la valvula y dejar |
cocinar por 6 min. Tiempo de coccién: 18 min.

Rinde: 6 porciones
Dificultad: baja

100 ml de vinagre de vino tinto
100 ml de aceite de olivo
Saly pimienta blanca al gusto

Servir caliente.
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ROYAL PRESTIGE

NOVveL

» Royal Vort-X™
+ Blogue con cuchillos

INGREDIENTES

/\gv . 1 kg de maiz pozolero precocido
> Y2 cabezade ajo
1 cebolla

% cda. de cominos
1 cda. de orégano

/\ e 700 g de cabeza de lomo de cerdo
= » 700 g de cabeza de cerdo (opcional)
V Para la salsa de guajillo
| 5 chiles guajillos desvenados y asados
= ‘ 4 chiles puyas desvenados y asados
g 9 | 2 chiles anchos
Y% decda.de orégano
- 4 dientes de ajo
4 decda. de comino

‘1
I
= =X

% detazade vinagre de manzana

~a | ‘ Complementos

Tostadas

Limones
Cebolla picada
Lechuga picada en tiras delgadas
Orégano
Rabanos en rodajas
| Chile piquin

Tiempo de coccibn: 40 mn.
Rinde: 6 porciones
Dificultad: mediy

80  Recetario NOVEL® Royal Prestige”

Utensilios
« Olla de 20 cuartos - :
+ Tabla de bamb( [ i OJ O

PREPARACION

Remojar los chiles en agua hirviendo durante

20 min.

Licvar los chiles con los demas ingredientes de

la salsa.

Colar y cocinar a fuego bajo por 10 min. para
sazonar, reservar.

Llenar % de la olla de Royal Prestige® con agua.
Afadir el maiz pozolero, la carne, el ajo, la cebolla,
los cominas, el orégano, la sal y | salsa de guajillo.
Tapar y cocinar hasta que la Valvula Redi-Termp®
silbe, cerrar la valvula y cocinar por 60 min.

Sacar la carne para cortar en cubos o deshebrar.
Servir con sus condimentos al gusto.
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Rib eye

en salsa de vino tinto

INGREDIENTES

4 piezasderib eye de 300 g c/u

2 cdas. de romero finamente picado
Saly pimienta al gusto

Para la salsa

2 echalotes picados finamente

500 mlde vino tinto

40 pdeazicar

S0 gde mantequilla
Saly pimienta al gusto

Para las verduras glaseadas

250 g de papas cambray

100 g de cebollitas cambray sin rabo
100 g de ejotes cortados

3 cdas. de manlequilla

2  cdas.de azicar

100 ™l de agua
Sal al gusto

PREPARACION

Salpimentar las piezas de rib eye. Espolvorear el
romero picado.

Precalentar la Parrilla Redonda a temperatura
media por 3 min.

Sellar* las piezas de rib eye por ambos lados en la
parrilla.

Poner el echalote en el sartén, verter el vino y el
azUcar. Sazonar.

Tapar con la Valvula Redi-Temp® abierta y, cuando
comience silbar y soltar vapor, cerrar la valvula y
cocinar por 10 min.

Colocar, las verduras en el Sartén Gourmet, agregar
agua, azdcar, sal y mantequilla en cubos. Cocinar por
15 min.

Agregar la mantequilla bien fria a la salsa y batir con

globo para obtener una mejor consistencia y sabor al

momento de servir.

Servir el rib eye, banar con la salsay acompanar con

las verduras glaseadas,

*Vea la receta completa escaneando el codizo QR al pnnaipio del recetano.

ROYAL PRESTIGE

NnoveL

Utensilios

+ Sartén de 87 con tapa
« Parrilla Rednnda

« Tabla de bambu

« Blogue con cuchillos
- Batidor de alobo

/

/

Tlempo de coccldn: 28 min,
Rinde: 4 porvonss
Dificultad: meds

Recetano NOVEL® Royal Prestige” B3
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Salmén coloreado

INGREDIENTES

6 rebanadas gruesas de salmon

1 limon

%  detaza de pulpa de tamarindo*

2 chiles puajllos desvenados,
despepitados y cortados en tiras
Sal y pimienta al gusto

"Pary haces la pulss de tamanndo, smplemente cocer en poca

azua a bz leren alrededar de S tamanndos en el santén paque-
ray coat

f=cetano NOVEL® Royal Prestuge®

PREPARACION

Precalentar el sartén a fuego medio por 4 min.

Salpimentar el salmon y colocarlo en el sartén de tal manera
que todas las piezas puedan dorarse.

Voltear las piezas cuando se despeguen facilmente. Mientras se
doran del otro lado, exprimir encima el limon, aradir las tiritas
de chile y la pulpa de tamarindo.

Agregar sal al gusto.

@

Tapar con la Valvula Redi-Temp® cerrada y apagar la hornilla.

Servir bien caliente sobre verduras salteadas.

ROYAL PRESTIGE

NOVeEL

Utensilios

« Sartén de 102" con tapa
+ Tabla de bambu

» Cuchillo Santoku de 5"

P N

” {

Tiempo de coccién: 10 min.
Rinde: 6 porciones
Dificultad: baja

N
-
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SalmOTl en salsa de citricos

INGREDIENTES

4
2

c/s

Paral

YA

lonjas de salman de 200 g c/u
tazas de pimiento morrén (verde, rojo
y amarillo), cortado en bastones

de aceite en aerosol
Saly pimienta al gusto
asalsa

| de caldo de pollo

taza de jugo de naranja
taza de jugo de liman
cdas. de jugo de toronja
cdas. de salsa de soya
cda. de salsa inglesa
Salsa Tabasco al gusto
cda. de fécula de maiz
de taza de agua fria

Para decorar

ramita de eneldo

PREPARACION

Para la salsa, hervir el caldo de pollo, el jugo de naranja, el limén
y toronja en una olla Royal Prestige® de 2 cuartos. Dejar hervir
por 5 min.

Agregar |3 salsa de soya, salsa inglesa y salsa Tabasco.

Diluir la fécula de maiz en agua, agregar a la preparacion y dejar
hervir por 3 min. Reservar.

Salpimentar las lonjas de salmén. Sellar por ambos lados en

el sartén Gourmet Royal Prestige” previamente calentado.
Reservar.

Saltear los pimientos en el mismo sartén con un poco de aceite
en aerosol, hasta que estén suaves.

Regresar las lonjas de salmén, agregar la salsa y dejar cocinar
por 5 min.

Servir en un plato una lonja de salmén, pimientos y un poco de

salsa, decorar con una ramita de eneldo.

ROYAL PRESTIGE

NOoveL

Utensilios

« Sartén Gourrnet de 127

« Olla de 2 cuartos con tapa
« Tabla de bamba

« Cuchillo Santoku de 57

=

Tiempo de coccién: 12 run.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: media
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ROYAL PRESTIGE

NOVEL

Utensilios

Tamales sl S
conpollo yfrijol g

INGREDIENTES PREPARACIGN
Para la masa: Para la masa, en un tazon de Royal Prestige”
500 gdemasade maiz mezclar la manteca, aRadir la harina y sal. agregar
200 gdemanteca de cerdo poco a poco el caldo y revolver hasta lograr una masa
%o  tazade caldo de pollo ligeramente espesa.
/s desal Formar esferas de 4 cm de diametro, mezclar una
Para el relleno: porcién de pollo y una cucharada de frijol, formar
1 taza de pollo cocido y deshebrado nuevamente una esfera.
20 hojas de acelga Cortar la hoja de acelga en dos partes, formar una Tlempo de coccién: 20 min.
1 tazadefrijol negro, sin caldo cruz, al centro poner la esfera de masa y doblar los Rinde: 20 porciones
Para la salsa mexicana: bordes. Mt meci
%  depieza de cebolla, picada Colocar los tamales en la Olla de 20 cuartos de
-’“ ' finamente Royal Prestige™, con los pliegues de las hojas hacia
-~ 2 dientes de ajo. finamente picados abajo. Cocer por 20 minutos con la valvula cerrada,
2 chiles serranos, finamente picados Para la salsa, precalentar el sartén de 8 pulgadas
5  jitomates, en cubos pequenios de Royal Prestige®, anadir la cebolla, el ajo, el chile,
2 cucharadas de cilantro, picado el jitomate, el cilantro y sazonar con sal y pimienta.
Saly pimienta al gusto Tapar con la vilvula Redi-Temp™ abierta y, una vez
que silbe o salga el vapor, cerrar y cocinar por un
minuto mas.

Servir la salsa con los tamales.

Recetanio NOVEL® Royal Prestige® 87
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ROYAL PRESTIGE

NOVEL

Utensilios

= Sartén de 8" con tapa

= Sartén de 10" con tapa

« Tabla de bambu |
= Cuchillo Santoku de 57

&

¢

[\

<

Tiempo de cocclén: 20 min,
Rinde: 4 poroiones
Dificultad: media

88  Recetario NOVEL* Royal Prestige”

INGREDIENTES

4  sabanas de ternera

1 taza de zanahoria cocida
cortada en cubos

1 taza de calabaza cocida
cortada en cubos

%2 tazade ejotes cocidos cortados

1 taza de espinaca picada en tiras
Saly pimienta al gusto
Palillos

Para la salsa

% kilo de papas

¢/s deaceite de oliva en aerosol
Jugo de 2 limones

1 cda. de pimenton en polvo
Sal al gusto

etal

G L0 &

Ternera

rellena de veg

&

R
™€
s 1 b &,
bt &,

PREPARACION

Salpimentar las sibanas de ternera. Relle-
nar con las verduras.

Enrollar de forma que no se salga el relleno.
Sostener con un palillo.

Precalentar el sartén a temperatura media
por 3 min.

Sellar los rollos de ternera, en el sartén

de 10%" de Royal Prestige®, previamente
precalentado.

Tapar el sartén con la Valvula Redi-Temp®
abierta, cuando comience a silbar, cerrar y
dejar cocinar por 8 min.

Para la salsa, en el sartén de 8", rociar
aceite de oliva en aerosol, verter las papas,
sofreir un poco, agregar el jugo de limén con
el pimenton disuelto y sofreir un poco.
Remover muy bien, al final sazonar con sal
al gusto.

Servir en un plato un rollo de ternera, banar
con la salsa y acompafar con puré de papa.




o0

I VR v s 20 T a5+ B ORGRE  TE

=
(7]
2
o)
g
a

Recetano NOVEL® Royal Prestige® 89




FOYAL PRESTIGE

noveLl

Utensilios

[ ]
1 r ’ « Sartén de 10%7 con tapa
l d « Rayal Vort-4™
e p 0 [EO « Tabla d= barmbi

« Binque con cuchiltas

INGREDIENTES PREPARACION
1 Sl
pechuga de pollo sin piel Cocer la pechuga de pollo con un Y de cebolla. los ajos y sal al gusto. (w"
1 diente de ajo Deshebrar la pechuga y picar las cebolla en rodajas finas.
2 cebollas grandes Licuar los jitomates, los chiles, la cebolla y los ajos que estan en el caldo.
4 jitomates o tomates Freir la cebolla con un poco de aceite en el sartén de Royal Prestige™. ™
3 chiles chipatles enlatados agregar media cucharadita de vinagre y dejar cocinar por 10 min. o
¢/s aceite en aerosol Agregar el pollo deshebrado. la sal y la pimienta al gusto. ‘
% cdta de vinagre Tapar el Sartén de Royal Prestige”, cuando la Valvila Redi-Temp® comien-
Saly pimienta al gusto ce asilbar. dejar cocinar de 10 a 15 min.

Acompanar con tortillas de maiz o tostadas. \’
P [ - l ‘
/ o 3

o
Tlempo de coccidn: 15 mn

Rinde: 4 porciones |
Dificultad: baja

PARRARARARARNSRSS o
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ROYAL PRESTIGE "

NOVEL

Utensilios

[ 3
~ » Sartén Gourmet de 10”
espanola
« Cuchillo Santoku de 5°

« Tazdn de 5 cuartos con tapa

INGREDIENTES PREPARACION P

4 huevos Batir los huevos con sal y pimienta al gusto en el tazén de r\_,}-’-

1 cebolla finamente picada Royal Prestige”, tapar y guardar en el refrigerador. 7

/s aceite en aerosol Precalentar el sartén a temperatura media por 3 min, rociar / e

500 g de papa en cuadritos el Sartén Gourmet con aceite en aerosol y acitronar la cebolla, =

1 cdta. de cebollin picado agregar la papa y cocinar hasta que estén suaves . \/
Sal y pimienta al gusto Verter la mezcla de huevo, agregar encima el cebollin picado.
Pimientos rojos y amarillos Tapar el sartén y cocinar hasta que el huevo esté cocido y i @ >
para decorar esponjoso, dar la vuelta y cocinar por 2 min, % .

Servir y decorar con pimientos.

Tiempa de coccidn: 18 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja
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Ensaladas




5
8
E
S
B
(o]
—

INGREDIENTES

2 manojos de acelgas

Y2 cebolla finamente picada

ajos finamente picados
jitomates finamente picados
cdta de aceite de olivo (opcional)

flores de calabaza para adornar

B e = oww

Taza de granos de elote
Saly pimienta blanca al gusto

94 Recetano NOVEL® Royal Prestige®

guisadas

PREPARACION

Precalentar el sartén a fuego medio por 3 min.
Saltear la cebolla, agregar el ajo sin dejar de mover y
el jitomate. Agregar las acelgas, los granos de elote, sal
y pimienta.

Tapar con la Valvula Redi-Temp™ abierta.

Cuando la valvula comience a silbar, apagar el fuego.
Servir inmediatamente.

ROYAL PRESTIGE

Nnovel

Utensilios

+ Sartén Gourrnet de 127 con tapa
« Tabla de bamb(
« Cuchillo Santoku de 57

o
<

Tiempo de coccién: 5 min
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

i
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ROYAL PRESTIGE* !

NOveL |

Utensilios
« Plancha redonda )
= Tabla de bambu i

asadas Tuswal

INGREDIENTES PREPARACIGN
6 calabazas Precalentar la plancha redonda por 3 min. ‘
3 limones Rebanar las calabazas a lo largo y asarlas por los dos lados / - ;’
- ‘

¢/s de aceite de olivo en aerosol de tal manera que se marquen los canales de la plancha. o) ‘
1 cdta. de orégano Colocarlas en un platén, rociarlas con el aceite, el limon. \\/ |
- i

¢/s dequeso crema el orégano, la sal y la pimienta.
.

Sal gruesa y pimienta blanca al gusto Agregar sobre la calabaza un poco de queso crema ‘
Tiempo de coccién: 10-12 min.

Servir los rollitos tibios. Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

?.

M“‘

y enrollar.

o
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ROYAL PRESTIGE

NOoveL

.y

Utensilios
« Tabla de barmbu
» Bloque con cuchillos

c
=]
2
E
©
B
©
—

caprese

INGREDIENTES PREPARACION &
200 g de queso mozzarella Rebanar el queso y el jitornate del mismo grueso.
3 jitomates bola grandes Colocar cuidadosamente las rebanadas de queso sobre
18 hojas de albahaca frescas la rebanada de jitomate.
¢/s deaceitunas negras para decorar Agregar las hojas de albahaca, el aceite y sal.
¢/s dealcaparras para decorar Decorar con las aceitunas negras y las alcaparras
Aceite de olivo virgen
Sal al gusto

Tiempo de coccién: 5 min
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

RO ARAEDN
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ROYAL PRESTIGE

NOVEL

Utensilios

« Tazdn de 5 cuartos con tapa
« Tabla de bambu

+ Cuchilla Santoku de 5"

« Pelador Precision Series

de betabel con manzana
INGREDIENTES PREPARACION "'—w

1 lechuga italiana Cocer el betabel retirar la piel y cortar rebanadas con la

1 betabel cocido Royal Cutter™ (Magquina de Ensaladas) Royal Preslige”. /\“\\‘
2  manzanas Pelar las manzanas y cortarlas en rebanadas. ~ \O

1 taza de nuez picada Mezclar con el betabel en el Tazon Royal Prestige®. <

2 naranjasen supremas Para el aderezo mezclar todos los ingredientes y verter

c/s delechuga al betabel y manzana. pead
Para el aderezo Colocar una cama de lechugas en un platén y servir la l

1 taza de yogurt ensalada, espolvorear con nuez picada y decorar con las

Y% tazadejugo de naranja

2 cdas. de miel

3  cdas. de yerbabuena
Sal al gusto

supremas de naranja.

Tiempo de coccidn: 8-10 min.
Rinde: 4 partiones
Dificultad: baja
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c ROYAL PRESTIGE
g NnoveL E
E
L Utensilios
EP . - Tazén de 5 cuartos con tapa
© d « Tabla de bambd m
— e espl n a Cas - Cuchillo Santoku de 5 =
INGREDIENTES PREPARACION LRy ﬂ
m €
1 lechuga Colocar las espinacas en el tazon para mezclar de :
S00 g de espinacas Royal Prestige”. @
200 g de champifones crudos Agregar los champifiones rebanados y las hojas de / o e
rebanados lechuga, luego la nuez bien esparcida y, finalmente, \f :
2  cdas.de nuez picada las rebanadas de queso. ; E
100 g de queso de cabra rebanado Batir los ingredientes de la vinagreta vigorosamente.
p . Tiempo de coccidn: 8-10 min. |
4 cerezas para decorar Servir en un platon y decorar con una cereza. Rinde: 4 porclones |
Para la vinagreta Banar |3 ensalada con la vinagreta. Dificultad: haja e
5  cdas. de aceite de olivo e
2 cdas. de vinagre balsamico
Saly pimienta blanca al gusto e
|
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INGREDIENTES

6  nopales grandes

1% cda. de cebolla finamente picada

2 jitomates picados en cuadritos

150 g de queso panela en cuadritos

1 taza de hojas de cilantro

2 Chiles serranos (opcional)
Rebanadas de aguacate para decorar
Sal al gusto

de nopales

PREPARACION

Precalentar |a olla a fuego medio con % taza de agua.
Cortar los nopales en cuadritos. Anadirlos al agua ya
hirviendo.
Tapar con la Valvula Redi-Temp'" abierta. Cuando la valvula
silbe. bajar el fuego, cerrar la valvula y dejar cocinar por 3
min.
Retirar el exceso de agua de los nopales con ayuda del co-
lador y colocarlos en una taza con la cebolla. el jitomate, el
cilantro y el queso, con una cuchara presionarlos y después
voltear |a taza en un plato.
Decorar con aguacate yﬂ;ilé/ serrano cortado en rodajas.
A

ROYAL PRESTIGE”

NOVEL

Utensilios

» Olla de Z cuartas con tapa
- Tabld de bambt

« Cuchillo efel chef

« Colador peruerio

o

Tiempo de coccién: 8-10 min,
Rinde: 4 porciones
Dificultad: bajo

N,
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INGREDIENTES

375 gde chile poblano en rajas
congeladas

% cebolla fileteada

250 gde crema acida

1 taza de granos de elote cocidos
Saly pimienta blanca al gusto

\

100 Recetano NOVEL® Royal Prestige®

con crema

PREPARACION

Precalentar el sartén a temperatura media por 3 min.

Saltear la cebolla y agregar las rajas por algunos minutos.

Incorporar la crema, un poco de sal, y tapar con la
Valvula Redi-Termnp™ abierta. Cuando la valvula silbe, bajar
el fuego, cerrar la valvula y dejar cocinar por 3 min.
Servir y agregar los granos de elote.

ROYAL PRESTIGE

NOVeEL

Utensilios

« Sartén de 10%" con tapa
- Tabla de bambu

- Cuchillo Santoku de 5°

o

C

P =

Tiempo de coccién: 10 min,
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja




ROYAL PRESTIGE’ ;

NOveL |

Utensilios
« Olla de 4 cuartas con tapa

G l . M '—t' « Tazon de 5 cuartas con tapa
L - ' : 0 rl a a l n + Royal Cutter™

» Tabla de bambt

« Cuchillo Santoku de 5"

INGREDIENTES PREPARACION

% col Cocer a fuego medio alto el betabel en la olla de 4 cuartos

2 calabazas medianas Royal Prestige” con % de taza de agua, tapar con la Valvula i
1 betabel grande Redi-Temp® abierta. ,
2 zanzhorias medianas Apagar |a hornilla cuando la valvula silbe y dejar enfriar el |
1 | de yogurt natural bajo en grasa betabel fuera de la olla. ‘
1 Iata de trozos de pina en almibar Rallar con el cono ndmero 1 de la maquina de ensaladas Royal

Cutter™ todas las verduras, las almendras, las nueces y el beta-

100 gdealmendras
bel frio. Reservar en el tazén de 5 cuartos con tapa.

100 gdenuez
Mezclar todos los ingredientes con el yogurt, los trozos de pifia

90 g depasas .
en almibar y las pasas.

c/s de cerezas para decorar .
Servir y adornar con una cereza, zarzamoras y frambuesas.

¢/s dezarzamoras

de frambuesas

Tiempo de coccion: 8 min.
Rinde: 4 portiones
Dificultad: baja [
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NOoveL

Utensilios

« Tazén para mezclar de 2 cuartos
con tapa

+ Tazén para mezclar de 3 cuartos |
con tapa

mixta con vinagreta de frambuesa
INGREDIENTES PREPARACION \E%f

3 tozas de mix de lechugas (italiana, Para la vinagreta, en el tazén Royal Prestige™ mezclar el e T
escarola, etc) puré de frambuesa, jugo de limon y vinagre. \
1 taza de fresas. cortadas en Verter el aceite de oliva mientras se bate la mezcla con un
cuartos batidor globo. s
%2 tazadequesode cabra Continuar mezclando hasta emulsionar la vinagreta, L
2 cdas. de pepita garapinada sazonar con sal al gusto y reservar en el refrigerador hasta
Para la vinagreta el momento de su uso. .l
%  detaza de pure de frambuesa Trocear con la mano las lechugas, agregar las fresas y la
Jugo de 2 limones pepita garapinada.
. . . : Tiempo de cocci6n: 10 min.
1 cda. de vinagre de vino tinto Verter un poco de vinagreta, revolver muy bien para que itk pbiciines
1 taza de aceite de oliva las lechugas se impregnen. Dificultad: baja
Sal al gusto Colocar |2 ensalada en un plato y adornar con queso de

cabra desmenuzado y un poco de pepita garapinada.
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Utensilios

o + Olla de 4 cuartos con tapa |
refritos con totopos e o 1 o
+ Tabla de bambu
« Cuchillo Santoku de 5”

[

INGREDIENTES PREPARACION
% kgdefrijoles limpios Remojar los frijoles en agua en el tazon de Royal Prestige”
%  decebolla durante toda la noche anterior.
1 cda. de aceite (opcional) Hervirlos con 2 tazas de agua en la olla tapada con la Valvula {
Totopos para acompanar Redi-Temp® abierta. Cuando la valvula silbe, bajar
Sal al gusto el fuego al minimo, cerrar la valvula y dejar cocinar por 1 hora. Pe - N i
Molerlos en la licuadora con la cebolla y sal. \:,/'

Precalentar el sartén a temperatura media por 3 min.
Agregar los frijoles molidos con la cda. de aceite (opcional) y / v
dejar sazonar. ©
Servir caliente acompafiado de totopos.

Tiempo de coccidn: 1 hora
Remojar: 12 horas

Rinde: 4 parciones
Dificultad: baja
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NOVEL

Utensilios
. Sartén de 10%" con tapa
« Taz6n de 3 cuartos con tapa

rellenos

+ Cuchillo Santoku de 5”

INGREDIENTES PREPARACION o
6  jitomates bola Precalentar una taza de agua en el sartén a fuego medio por W
2 tazasde verduras congeladas 3 min. :
1 taza de mayonesa Hacer un corte en cruz a los jitomates y colocarlos en el agua e
Saly pimienta al gusto caliente por I min. w)
Abrir un hueco y vaciar el interior en un tazon. Reservar la
pulpa.

Cocinar las verduras en el agua restante en el sartén con la

Valvula Redi-Temp® abierta. Cuando la valvula silbe bajar el

fuego al minima, cerrar la valvula y cocinar durante 3 min.

Escurrir las verduras, servirlas en el tazon con la pulpa de

jitomate, sal, pimienta y la mayonesa. Tiarnpo de coecldn: 12 min.
i . Rinde: 4 porciones

Rellenar los jitomates y servir. Dificultad: baja

S ¥ = - -
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NOVveL

Utensilios
. - Sartén de 10%" con tapa
d - Tabla de bambu
e papa Ca| l IPESInO « Cuchillo Santoku de 5”
& %
INGREDIENTES PREPARACION
3 papasgrandes Precalentar el Sartén a fuego medio por tres minutos.
200 mldeleche Triturar o aplastar las papas. /;\\ :
2 cdas.demantequilla Colocar la mantequilla, las papas. la leche, sal y pimienta en \}
Saly pimienta blanca al gusto el Sartén precalentado y tapar con la Valvula Redi-Temp®
abierta. Cuando la valvula silbe, disminuir el fuego y cerrar
la valvula. Tiempo de coccidn: 13 min.

Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja

Dejar cocinar por 10 minutos. Servir caliente.
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NOVveL

Utensilios
+ Olla de 2 cuartos con tapa
« Plancha senailla
» Royal Vort-X™

« Tabla de bambi
+ Cuchillo Santoku de 5° | INGREDIENTES

6  tomates verdes
A/ ) 3 chiles guajilles

U" Sal al gusto

XY,

n

INGREDIENTES

tomates verdes

e Y
(=]

chile verde
4 ramas decilantro

/ 2 Sal al gusto
\"}
Tiempo de coccién: 10-12 mn
Dificultad: baja
INGREDIENTES

3 chilespasillas
% detazade agua hirviendo
3 dientesdeajo
%  caballito de tequila
Sal al gusto

106 PRecetans NOVEL® Royal Prestige®

verde

borracha

de chile guajillo

PREPARACION

Asar los chiles en la plancha sencilla sin

que se quemen. Desvenarlos y partirlos.

Cortar los tomates en 4 y colocarlos en la olla con 1 cda.
de agua, los pedazos de chile y la sal.

Tapar y cocinar a fuego bajo con la Valvula Redi-Temp®
abierta por 10 minutos. Retirar del fuego. moler o licuar.

PREPARACION

Partir los tomates y los chiles en 4. Desechar los tallos
gruesos del cilantro.

Picar un poco de tallo delgado y reservar todas las hojas
del cilantro. Cocinar en la olla por 10 minutos el tomate,
el chile, el tallo picado, la sal y una cda. de agua a fuego
bajo con la Valvula Redi-Temp® abierta y cocinar.
Retirar del fuego y licuar con las hojas de cilantro.
Decorar con hojas de cilantro.

PREPARACION

Asar los chiles y los ajos en la plancha sencilla (sin que-
mar),

Desvenar los chiles, quitar las semillas y remojar en agua
hirviendo junto con los ajos por 2 horas.

Licuarlos o molerlos hasta lograr un consistencia homo-
pénea Agregar la sal y el tequila

e
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“Flan
Crepas
Strudel
Pasteles
Flan
Crepas
Strudel
Pasteles
Flan
Crepas
Strudel
Pasteles
Flan
Crepas
Strudel
Pasteles
Flan
Crepas
Strudel
Pasteles
Flan
Crepas
Strudel
Pasteles

E

Postre

Flan

Crepas
Strudel
Pasteles



Lo ATTOZ con leche

INGREDIENTES

250 gdearroz

3  tazasdeleche

1 taza de leche condensada
1 taza de leche evaporada

1 preza de canela

taza de uva pasa

cdtas. de canela molida

110 Recetano NOVEL® Royal Prestige*

PREPARACION

Enjuagar el arroz y remojarlo en agua hirviendo por 30 minutos.
Escurrir.

Verter en la olla de Royal Prestige” el arroz, las leches y la pieza
de canela.

Tapar y cocinar hasta que la Valvula Redi-Temp™"' comience a
silbar, cerrar la valvula y cocinar a fuego medio por aproximada-
mente 15 min.

Servir y decorar con uvas pasas y canela en polvo.

2OYAL PRESTIGE

noveL

Utensllios
« Olla de 4 cuartos con tapa

R U]

=

Tiempo de coeclén: 30 min, [
Rinde: 4 porciones

Dificultad: baja



Ca Zabaza en tacha

INGREDIENTES PREPARACION

% kgde calabaza de castilla Cortar la calabaza en trozos con todo y cscara.

300 gdepiloncillo picado Colocarlos dentro de la olla junto con el piloncillo y el

1 cda. de agua agua. Tapar con la Valvula Redi-Temp™ abierta. Cuando
la valvula silbe, reducir el fuego al minimo y cerrar la
valvula,

Dejar cocinar por 10 min.

- S © gy —
s ittt Gl fis - d—; -
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ROYAL PRESTIGE "

NOoveL

Utensilios

» Olla de 4 cuartos con tapa i
« Tabla de bambu

+ Cuchillo Santoku de 5°

=

Tiempo de coccidn: 25 min,
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja
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E CrepaS de cajeta

INGREDIENTES

4 huevos

1 taza de harina cernida

1 taza de leche

1 pizca de sal

Salsa de cajeta

1% tazadecajeta

% tazadeleche
El jugo de 3 naranjas
Un cuadrito de mantequilla
Un caballito de tequila

3 cdas. de nuez picada

.\-
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~

PREPARACION

Batir los huevos en el tazén con la pizca de sal. Anadir poco a poco
y alternadamente harina y leche, de tal manera que no se formen
grumos. Reservar. Si la mezcla ya reposada se espesa mucho.
anadir un poco mas de leche.

Precalentar el sartén gourmet y engrasarlo uniformemente con
una servilleta, antes de hacer cada crepa.

Servir una porcion de la mezcla e inclinar el sartén gourmet en
diferentes sentidos, de tal manera que la crepa quede uniforme y
delgada. Cuando aparezcan varios hoyos de aire, voltear la crepa.

Salsa de cajeta

Precalentar la olla por un minuto, agregar el trozo de mantequilla
y. cuando esté derretido, afadir la cajeta, la leche, la nuez y el

jugo de naranja sin dejar de mover. Puede afadirse eltequilaala
mezcla, o bien. reservarlo para flamear la crepa al servirla.

Servir la crepa y decorar con salsa de cajeta.

ROYAL PRESTIGE

NOVeEL

Utensilios
« Olla de 2 cuartos con lapa
. Sartén gourmet de 107
con tapa
+ Tazon de 3 cuartos can tapa
- Batidor alobo

e _]
el

] a

/

Tiempo de coccién: 12 min.
Rinde: 4 porciones
Dificultad: baja
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a etaS de platano

INGREDIENTES
4 platanas maduros
Ys  detazade puré de manzana
2 tazasdeavena
% delazadeleche de almendras
1 cucharadita de extracto de
vainilla
1 cucharadita de canela molida
%2 tazade chispas de chocolate

(opcional)
Aceite en aerosol

PREPARACIGN

Precalentar el horno a 180 °C.

Colocar en el Tazon para Mezclar de 2 cuartos, todos los ingre-
dientes. Aplastar y combinar bien con la ayuda del Machacador
Precision Series™.

Rociar aceite en aerosol sobre la charola para galletas.
Colocar 12 porciones de la mezcla y hornear por 20 minutos.
Sacar las galletas del horno y dejar reposar a temperatura
ambiente por 5 minutos.

ROYAL PRESTIGE

NoveLl

Utensilios
« Tazén para Mezclar de 2 cuartas

- Machacador
- 4

A S

Tiempo de horneado: 20 min
Rinde: 12 galletas
Dificultad: media
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INGREDIENTES

25  hojas de maiz
Masa para tamales:
10 gde manteca vegetal
200 gde manteca de cerdo
90 gazlcar
500 g de harina para tamales
1 cucharada de polvo de hornear
%  cucharada de sal
20 gdecocoa
150 g de chocolate semiamargo
%  tazade chispas de chocolate
120 gdenuez
Crema batida
Frutas de temporada para decorar
Para la infusion:
1 taza de agua
5  cascaras de tomate
1 cucharada de semillas de anis

) Tamal de chocolate con nuez

PREPARACION

Para los tamales, lavar las hojas de maiz y dejarlas remojando.
Para la infusién, hervir agua en el Hervidor de ! cuarto con las
cascaras de tomate y el anis; colar y dejar enfriar.

Acremar en el Tazon de 5 cuartos, la manteca vegetal y la manteca
de cerdo con la Espatula de Silicon e incorporar el azicar. Agregar
poco a paco la harina para tamales, sal y polvo de hornear: anadir
cocoa cernida.

Incorporar de manera gradual la infusion de tomate y anis, confor-
me la masa lo necesite.

Fundir el chocolate en el horno de microondas e incorporar a la
masa; agregar la nuez y las chispas de chocolate.

Distribuir en una hoja de maiz, tres cucharadas de la masa prepa-
raday cerrar la hoja.

Poner en bano maria en la Olla de 12 cuartos durante 45 minutos.

ROYAL PRESTIGE

NOVeL

Utensilios

« Olla de 12 cuartos con tapa
« Tazén de 5 cuartos con tapa
« Hervidor de 1 cuarto

« Espétulas de silicon

rt"lj'
@

M

Tiempo de coceién: 45 min.
Rinde: 18 piezas
Dificultad: alta
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Utensilios

« Olla de 2 cuartos
d l t - Sartén de 10%"
e e 0 e « Cuchillo Santoku de 5"

+ Royal Vort-X™

INGREDIENTES PREPARACION L,
Para la mezcla de elote: Desgranar el elote con el cuchillo Santoku. Reservar. U"
5  elotes Verter el agua en la olla y agregar los granes de elote. Coci-

Yo lata de leche condensada nar a fuego medio, con la Valvula Redi-Temp®” abierta.Cuando -

15 ldeagua la valvula silbe, cerrar y bajar el fuego, cocinar por 5 minutos C e

3 huevos mas. Escurrir.

Licuar todos los ingredientes de la mezcla de elote. Reservar.
Fundir la mantequilla en el sartén. Retirar del fuego. Espolvo- )
rear el pan molido en las paredes y fondo del sartén.

Adadir la mezcla, tapar con la Valvula Redi-Temp® cerrada y
cocinar a fuego bajo de 20 a 25 minutos. Retirar del fuego y
mantener tapado el sartén por 5 minutos mas.

Abrir y dejar reposar por 15 minutos. Desmoldar.

%  latade leche evaporada

% detazadeazicar

120 gde queso crema

50 gdemantequillafundida
1 cda. de extracto de vainilla
Para el sartén:

50 gdemantequilla

4  cdas. de pan molido

| Tiempo de cocclén: 30-35min |
| Rinde: b porciones
Dificultad: baja
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ROYAL PRESTIGE "

NOVeL

y las nueces. Cocinar por 3 minutos a la misma temperatura o hasta
que las manzanas estén suaves; revolver constantemente. o
Sacar la mitad de las manzanas del sartén. Agregar la mitad de la g:‘::‘;di:;::;:m A8min. 5}
5  manzanas cortadas en tajadas masa sobre las manzanas que quedaron en el sartén; luego colocar mﬁcuimg: media E
taza de nueces pecanas el resto de las manzanas y la masa sobrante. Por Gltimo, cubrir con ‘
la mezcla liquida que se reservo.

Tapar con la Valvula Redi-Tempe cerrada y cocinar a temperatura

media-baja por 15 minutos; apagar la estufa y dejar reposar el pastel

por 5 minutos. Servir con helado sin gluten preferido.

o /7 Utensilios ;

« Sartén de 10%" con tapa |

de ma nza na - Tazén para Mezclar de 2 cuartos ;

+ Tazon para Mezclar de 3 cuartos ’

|

INGREDIENTES PREPARACION . LN 1
2 tazasde harina para hornear sin gluten Combinar en el Tazon para Mezclar de 3 cuartos, la harina sin &ﬁ’? i
2 tazasde leche de coco, separada en dos partes gluten, 1 taza de leche de coco, el polvo para hornear y la pizca de ;
1 cucharada de polvo para hornear sin gluten sal. Mezclar bien hasta formar una masa homogénea. T B |
1 pizca de sal Mezclar en el Tazon de 2 cuartos, 1 taza de leche de coco, la canela, : |
|

2 cucharadas de canela en polvo los huevos y el extracto de vainilla: reservar esta mezcla. y — f,
2 huevos Precalentar el Sartén de 10/ pulgadas a temperatura media-alta w |
2 cucharadas de extracto de vainilla por unos 3 minutos. Agregar la mantequilla, el az0car, las manzanas ’
!

% detaza de mantequilla (% de barra)
Y% ‘tazadeazicar morena
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NnoveLl

. Utensilios i
+ Sartén de 8"
m’ le de tres Ch 0 CO lates « Tazon para Mezclar de 5 cuartos |
A o
INGREDIENTES PREPARACION C =
30  gdemantequilla Fundir en el tazon a bafo Maria la mantequilla con los
90 g de chocolate oscuro, picado chocolates y azucar. T
40  gdechocolate de leche Incorporar la nuez, vainilla, huevo y harina con ayuda de la w
30 gdechocolate blanco espatula.
40 gdeazicar Vaciar la mezcla al sartén de 8 pulgadas previamente engra-
30  gdeazicar mascabado sado con mantequilla, espolvorear con harina y cubrir en la Tiempo de coccidn: 40 min.

Rinde: 6 porciones

base con papel estrella o papel encerado.
Dificultad: media

25 gdenuez troceada
60 g deharina Cocinar a fuego bajo por 20 minutos aproximadamente con

. . la Valvula Redi-Temp® cerrada.
1 cda. de esencia de vainilla P

Dejar enfriar ligeramente y desmoldar.
Cortar en cuadrados pequenios y espolvorear azcar glas.

1 huevo
Para decorar:

% detazade azlcar glas
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ROYAL PRESTIGE "
- NOVEL
[ 2
Utensilios
= e a O Voo « Sartén de 101"
- « Tazon para Mezclar de 5 cuartos
t de pifa
« Tabla de bambu
" A
- INGREDIENTES PREPARACION
1 pastel de caja de vainilla Mezclar la harina, huevo y almibar en un Tazon para Mezclar de
-— francesa o volteado de pina 5 cuartos con el batidor de globo hasta obtener una consistencia
| &
2 huevos Cremosa y reservar. CEw=
50 mldelalmibar de pina Precalentar el Sartén de 10%" a fuego alto por 2 minutos. w
: ‘ 6  rebanadas de pina en almibar Fundir la mantequilla en el sartén. Agregar el azicar mascabado o
B  cerezassintallo por toda la superficie del sartén hasta cubrir el fondo y dejar //- J
50 gdemantequilla caramelizar brevemente. /’
_E 5 cdas. de azicar mascabado Colocar las pifias en el sartén, con una cereza en el centro de b
cada una. /\
| Verter la mezcla sobre las pifias, tapar con la valvula Redi-Temp® S -
= E =t E cerrada y cocinar a fuego minimo de 12-14 minutos. . i
Escanea con tu Reposar sin destapar por 5 minutoes.
celular el codigo OR i . . . 3
B aingresaa Abrir la valvula, retirar [a tapa y cubrir con la Tabla de Bambu
- https:#/vimeo, It d Id Tiempo de coccién: 12-14 min.
S para voltear y desmoldar. p
— com/260235519 y Rinde: 12 porciones

ara ver lareceta en :
E —h Nota del Chef: Dificultad: media
Al voltear el sartén es importante dar unos pequenos golpes .

encima para que se desprenda en su totalidad.

\iY
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