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a Navidad es una época para compartir, disfrutar,
reconectar y sobre todo COMER delicioso con huestros
seres queridos.

Decidimos regalarte este recetario navidefio lleno de increibles ;
delicias hechas con HUEVOS para que podds hacer vos misma
y regalar a tus seres queridos.

Te deseamos una muy feliz Navidad y agradecerte por
acompafiarnos un afio mds.

Esperamos que disfrutés de este regalo y pasés una época
maravillosa.
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Rompope
Artesanal

Costo aprox. de receta:  ¢9.500
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Costo por porcién: ¢2.375
Rinde para: 4 botellas de
medio litro.
Ingredientes

4 yemas de huevo.

9 tazas de leche
semidescremada o entera.

1% taza de azlcar.
1% toza de ron oscuro.

1 cucharadita de canela en
polvo.

1 pizca de sal.

2 cucharadas de fécula de
maiz.

8 clavos de olor.

1 cucharadita de nuez moscada
en polvo.

5 astillas de canela.

Preparacion

Llevd a fuego medio 8 tazas de leche con las
astillas de canela, los clavos de olor, el azdcary la
sal, mezcld constantemente con un globo.

Licud las yemas de huevo, la fécula de maiz, la
taza de leche restante, la vainilla y las especias
en polvo.

Cuando la leche empiece a hervir, agregd a
chorrito lento lo licuado sin dejar de mezclar. Bajd
el calor y segui mezclando hasta nuevo hervor y
retird para pasarlo por un colador.

Dejd enfriar y agregd el licor.
Agregalo en dos recipientes de vidrio de 2 litros o
en 4 de medio litro.
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Galletitas
Craqueladas
de Chocolate

Costo aprox. de receta:  ¢5.500

Costo por porcidn: ¢275

Rinde para: 20 galletas
aproximadamente.

Ingredientes Preparacion
2 huevos. 1. Precalentd el horno a 177 °C.
1% taza de harina. 2. Enun recipiente mezcld los ingredientes liquidos y
Y% taza de gceite. luego agregd los secos ya cernidos hasta unir la
masa.

% taza de azdcar. , . »
3. Lleva arefrigeracion por 1 hora.
5 cucharadas de cocoa amarga

(sin azdcar) Sacd porciones de masa con una cuchara y hacé

bolitas, espolvored con bastante azdcar en polvo

1 cucharadita de polvo para y colocd en una bandeja con papel para hornear.

hornear. ,
5. Lleva al horno durante 20-25 minutos

% taza de azucar en polvo aproximadamente.

(reservar para Ultimo). ., i , L _
P 6. Deja enfriar y colocd en recipientes de vidrio para

mantener crocantes.
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Brazo
Navideno

¢13.100
¢545

2 arrollados de
12 porciones
cada uno.

Costo aprox. de receta:

Costo por porcidn:

Rinde para:
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Ingredientes Preparacion
Bizcocho: Bizcocho:
6 huevos. 1. Cremdlos huevos y el azlcar en la batidora por 8

180 gramos de harina.
18 gramos de azucar.
18 gramos de fécula de maiz.

Colorantes navidefios: rojo y
verde.

Opcional: esencia de almendra
o alguna de tu gusto.

Relleno:

100 gramos de crema de leche.

200 gramos de chocolate
semiamargo.

50 gramos de mantequilla sin
sal.

2 tazas de crema batida
(chantilly a base vegetal).

6.

10.

minutos. Cernila harina con la fécula de maiz y agregd
amano en forma envolvente a los huevos.

Dividi la mezcla en dos partes y colored cada una con
rojo y verde. Colocala en una manga pastelera o en una
bolsita.

En una bandeja de 30 x 45 cm con papel de horno hacé
lineas diagonales intercalando los colores.

Llevé al horno precalentado a 177 °C y horned durante
12 minutos aproximadamente.

Dejd enfriar sobre un limpidn o trozo de tela (que lo
usés solo para esto).

Relleno:

Calentd en el microondas la crema de leche y agregd el
chocolate, incorpord bien. Agregé la mantequilla, debe
quedar una mezcla homogénea, colocd en un recipiente
y tapd con pldstico al contacto del chocolate.

Llevé a refrigeracidn por 35 minutos.

Sacd y mezcld la preparacién hasta tener consistencia
homogénea nuevamente. Colocd en una manga y hacé
dos cilindros largos con el chocolate y refrigerd.

Sobre el bizcocho rellend con el chantilly y colocd
un cilindro de chocolate en un extremo y enrolld
ayuddndote con el limpidn.

Dejd reposar en un plato, decord haciendo con el
chantilly copos de nieve y agregd confites navidefios.
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SusSpIros

[Limenos,

los favoritos de Santa

Costo aprox. de receta:  ¢9.500

Costo por porcién: ¢475

Rinde para:

20 porciones
aproximadamente.

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

Ingredientes

5 yemas de huevo.
1lata de leche evaporada.

1lata de leche condensada.

Merengue ltaliano:

- Para hacer en batidora.

100 gramos de claras de huevo.

20 gramos de azdcar.

Caramelo:
180 gramos de azUcar.

60 gramos de oporto o vino
dulce.

Preparacion

1

En una olla que no ahlime, llevé a fuego medio las
leches (mezcld constantemente). Lievd a hervor y
retird del fuego un momento, temperd las yemas y
agregalas poco a poco sin dejar de mezclar.

Llevé a fuego bajo sin dejar de mezclar un minuto mds
hasta ver el fondo de la olla al dividir con una cuchara.

Colocd en un recipiente y cubri al contacto con pldstico
y dejé enfriar.

Preparacién del merengue:

1

Colocd en una olla o en un sartén el oporto con los 180
gramos de azdcar y mezcld.

Dejd a fuego medio (a este punto solo se le da
movimientos al sartén no se toca el almibar), cuando
. . / . e
empiece a burbujear, encendée la batidora, bati las
claras y rocid poco a poco los 20 gramos de azlcar.

Dejalo hasta llegar a punto nieve. Volvé a la
preparacion del fuego, llegd a punto caramelo, (el
caramelo se debe estar vigilando para que no se
queme) sabrds el punto cuando tomés una gota del
almibar, lo dejés caer sobre agua fria y se forme una
bolita firme con los dedos.

Al llegar a este punto agregd en forma de hilo a las
claras que siguen batiendo y ya han alcanzado el punto
de nieve, dejé de batir hasta que el tazdn esté frio.

Servi en frasquitos de vidrio y decord con el merengue,
espolvored con canela en polvo y termind con una
astilla de chocolate para decoracién o confitura
navidefa.
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Tres
[.eches

Espiritu Navideno

Costo aprox. de receta: ¢12.500

Costo por porcién: ¢1.041

Rinde para: 12 porciones
(segun los tamafios
de las bandejas).

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

. o/
Ingredlentes Preparacmn
6 huevos (separar claras y 1. Precalentd el horno a 177 °C. Engrasd y enharind
yemas). bandejas de aluminio (grandes o individuales).
1 taza de azdcar. 2. Batilas claras de huevo con el aziicar hasta punto
1 taza de harina. nieve, agregd la esencia y las yemas de huevo

una a una. En forma envolvente con ayuda de una
espdtula incorpord la harina, el polvo para hornear
y la canela cernidos anticipadamente.

1 cucharada de polvo para
hornear.

1 cucharadita de canela en
polvo. 3. Colocd en las bandejas y llevé al horno por 20-25
minutos aproximadamente. Al introducir un palillo

1 cucharadita de esencia T
este debe salir limpio.

vainilla.

Para humedecer: 4. Sacdy dejd enfriar.
llata de leche condensada. 5. Para humedecer licud todas las leches y el licor y
1lata de leche evaporada. mantenelos en frio.
1 crema dulce. 6. Punzd todo el bizcocho con un padlillo y agregé las
Opcional: % taza de ron. leches. Cubri con el chantilly para que quede una

cubierta lisa blanca y luego colored mds chantilly

Para decorar: 2 o "
D con los colorantes y hace disefios navidefos a tu

1 Iitfo de crema para batir (ya gusto (Santa, bastdn navidefio, drbol de Navidad,
batida). etc.) y termind la decoracidn con los confites
Colorantes navidefios: rojo, navidefos.

verde y amarillo.
Confites navidefios.

Manga pastelera y boquillas.
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Cremoso
Cheesecake
de Rompope

Costo aprox. de receta:  ¢11.950

Costo por porcién: ¢1.493

Rinde para: 8 porciones

aproximadamente.
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Ingredientes Preparacion

2 huevos grandes o 3
pequenos.

2 tazas de galletas tipo Maria
molidas (aproximadamente 30
galletas).

4 cucharadas de mantequilla
derretida.

1 cucharada de ralladura de
naranja.

450 gramos de queso crema d
temperatura ambiente.

1/2 taza de leche condensada.

1 cucharada de jengibre en
polvo.

1 taza de rompope.
Chantilly.
Confitura navideiia.

Nueces.

Precalentd el horno a 150 °C.

Mezcld la galleta con la mantequilla y la ralladura
hasta hacer una borona.

Colocd la mezcla en el fondo y el borde de un
molde engrasado, presiond con el fondo de un
vaso y llevd al horno por 10 minutos. Reservd para
rellenar.

Bati el gueso crema con la leche condensada
hasta que esté sin grumos. Agregd el rompope y
el jengibre e integrad.

Afadilos huevos uno a uno, batiendo suavemente
entre uno y otro, evitando batir demasiado.

En el molde donde estd la base de galleta envolvé
en aluminio y rellend. Tapd también y llevd a bafio
maria al horno a 160 °C por 50 minutos o hasta
que cugje.

Dejd enfriar a temperatura ambiente y luego
refrigerd por 6 horas.

Desmoldd y decord con el chantilly, las nueces y
la confitura navidefia.
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~refrigerador.
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Consejos para conservar
los huevos frescos

Comprobd que no
estén rotos o que
no tengan ninguna
fisura.

No los lavés
antes de
guardarlos enel

Guardd los huevos
en el refrigerador
si vivis en clima

caliente. Pero B No los saqués
NO los guardés i : A a temperatura
en la puerta del ; ' - ambiente hasta
refrigerador, ya que los vayds a

gue ahi estén Pt : utilizar.

expuestos

a cambios 3 IR Fe
constantes de " ompré huevos
clima.

y seguros, revisd H
A que estén
'.3“ correctamente
etiquetados y
tengan fecha de
empaque, fecha
de caducidad y

cédigo CVO
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Tablas basicas de equivalencias

En ocasiones tenemos mds recetas deliciosas que llevan huevos y nos encontramos
con las medidas en libras o en onzas.

=

Es por eso que te dejomos estas tablas bdsicas de equivalencias para ayudarte

5
: a obtener las medidas y temperaturas correctas para que tus recetas con huevo :
| queden perfectas siempre. E
; ;
; . . . 1
i Equivalencia de libras a onzas y a gramos ;
4
E; Libras (lb) Onzas (0z) Gramos (g)
,EI 1lb 160z 454g
EI 2lb 320z 904g :
ﬁ 3lb 640z 18089 i
ﬁi VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVV VYV VYV VY "l
ﬂ: W
| . N 5
n Equivalencia de tazas y cucharadas a ml :
;1. Medida Peso en ml Medida Peso en ml [
.-E 1taza 237ml 1 cucharada 15ml :
:i 1/2 taza 118.5ml 1/2 cucharada 7.5ml s
ri 1/3 taza 79mi 1 cucharadita 5mi !
F‘: 1/4 taza 59.25ml 1/2 cucharadita 2.5ml g
'ﬂ 1/3 taza 30ml 1/4 cucharadita 1.25ml ;
; i
F‘ i VVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVVV VYV VY VY i
;: Equivalencias de temperatura ;
il
| 1= 5 "
] 200 °F 95°C )
250 °F 125°C
325°F 160°C
350 °F 180 °C
400 °F 200°C
425°F 220°C
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Queremos que vos Yy tus seres queridos pasen una Navidad de HUEVOS. As

estas colillas increibles para que compartas las buenas vibras y que regalés tus recetas 100%

personalizadas.
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Tip: para poder colgar con hilo la tarjeta en una bolsa de regalo, perforala con un saca huecos.
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www.haceloconhuevos.com




