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El viento soplando fuerte, los rayos de sol que empiezan a salir; indicando el inicio
de un nuevo dia, la tierra en su punto exacto esperando a que sean recogidos sus
frutos, y con ella, las manos de las que se deslizan los granos de maiz; esas que con su
amor, pasion y dedicaciéon hacen posible que nuestro sueiio de alimentar a miles de
familias en Colombia y el mundo sea una realidad: las manos de nuestros agricultores.

Porque es con su trabajo como todo inicia; es gracias a su disciplina, paciencia y profesionalismo
que todos, al despertar, tenemos frente a nuestros ojos platillos que nos alientan a empezar el
dia con la mejor actitud. Son ellos quienes se encargan de impulsar el resto de nuestras labores,
llenandonos de mil razones para llevar a cabo nuestro trabajo, pensando en los sacrificios del suyo;
porque con sus alimentos, sanos y sostenibles, nos dan la energia necesaria para seguir avanzando.

Ellos,losartifices quele dan ese toque y sabor inconfundibleatodolo que hacemos, a nuestras mezclas.
Los responsables de que podamos deleitarnos con mil recetas, que nos hacen olvidar cualquier
dificultad y nos hacen sentir orgullosos de nuestras raices, de
nuestra tierra. Sin nuestros agricultores, todo esto no seria
posible, y es por eso que queremos hacerles saber lo afortunados
que nos sentimos de ser el resultado en su gran esfuerzo.

En nombre de toda Harinera Del Valle y Donarepa,
les damos las gracias, por ser las manos responsables
de llevar a cabo el trabajo mas importante del mundo.
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Aqui nace el sabor, la frescura y el calido ambiente de trépico.
La region Caribe representa el mar, la arena y el inconfundible
sabor que caracteriza lugares como Barranquilla y Santa
Marta. Y es que en esta region, todo el tiempo se siente
un ambiente relajante, gracias a sus playas y sus exquisitas
recetas marinas; acompanadas de la inconfundible esencia
del maiz. En cualquiera de sus platos o postres, en el Caribe
siempre encontraras un nuevo mundo de sabor, en el que
Dofiarepa® es el toque infaltable.

p

'DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS
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@I : —TIP —

harinera de v:/‘ ES MAS QUE AREPAS 3 Dofiarepa® maiz blanco le
. ™,

dard a tu Rébalo el punto r
crocante ideal, acentuando

el protagonismo de sabor

en todos sus ingredientes.

ol

FILETE DE ROBALO
APANADO DFE CIPATA

PREPARACION

Seque con servilletas los filetes de pescado,
: luego adobe con limon y estragon. Déjelo
reservar por una hora.

2 - 3 Porciones 50 Minutos Nivéf?i:dcil Doﬁarepa®

. . = ®
Blanca Mientras, mezcle la harina Donharepa

maiz blancescon sal y: pimienta. Aparte -
mezcle los_huevos:

® 30g de Donarepa® maiz blanco.
® 500g filete de robalo.

e 1 cucharadita de limon.

¢ 1 cucharadita de estragon.

® 2 huevos.

e 60g miga de pan.

e Aceite Premier®.

e Sal y pimienta al gusto.

Tome cadafilete y paselo, presionando

levemente; por la mezcla Doﬁarepa®
x maiz blanco; luego sumérjalo en el

huevo y finalice con la miga de pan.

|5‘ | Region Caribe de Colombia

Envuélvalo en papel film y llévelo a la
® pevera por media hora.

//

Vilido solo para Colombia

En un sartén con Aceite Premier® sofria los filetes
» hasta que se doren, retire del fuego y sirva.
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& —TIP—

— El toque maglco para
ES MAS QUE AREPAS . tus Arepas e’ Huevo lo

tiene Donarepa ™ maiz
amarillo, con el intenso
sabor e inconfundible
= g f color natural del maiz.

harinera del valle

PREPARACION

Mezcle la harina Doﬁarepa® maiz
1 g amarillo con agua y luego, déjela
reposar por 3 minutos.

AREPA E’
HUEVO

2 Amase bien y arme las arepas
f x segun el tamano que desee.

, o . ® .
Frialas en Aceite Premier caliente
» hasta que estas se esponjen y suban a
la superficie.

(A
v o
‘V> ' 2\ ’

5 Porciones 30 Minutos Nivel: Facil Dofiarepa®
maiz amarillo

Sdquelas y escidrralas sobre papel
absorbente; luego, con un cuchillo haga
una pequenfia abertura lateral.
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® 2 tazas de Donarepa®
maiz amarillo.

® 2 tazas de agua.

e Aceite Premier®.

—_
No
=
(O8]

Ponga un huevo en un pocillo tintero con

e 5 Huevos. : , .
5 Huevos sal; introdtizcalo en la arepa con dead@())
® Sal. ¥ y vuelva a freirla en Aceite Premier,
Valido solo para Colombia hasta que se torne un poco mas dorada.
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( DONAREPA N
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r ES MAS QUE AREPAS Donarepa ™ maiz amarillo
hara de tus Arepuelas un
platillo crocante con un
intenso sabor a maiz; ademas,
: resaltara su color amarillo de
p manera natural.
4
> -

g 0 3 ® .
En un recipiente mezcle Dofarepa maiz
¥ amarillo con el huevo.

Co

Porciones 8 Minutos Nivel: Fcil Dofiarepa®
maiz amarillo

® 1 taza de Donarepa®
maiz amarillo.

® 3/ taza de leche.

® 2 cucharadas de esparcible
Premier®.

® 3 0 4 cucharadas de azucar.

e 1/8 cucharada de sal.

® 7> cucharada esencia de vainilla.

® 1 huevo.

e Aceite Premier® para frefr. i

2 , Agregue la leche y seguir revolviendo.

3 a. _Agregue esparcible Premier®, la sal y el azicar.
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4 Bata los ingredientes hasta que la mezcla
¥ quede homogénea.

. . ® .
Ponga Aceite Premier ™ en un sartén a
» fuego medio y agregue la mezcla con
un cucharon.

Vilido solo para Colombia

Cuando estén doradas por ambos lados,
x baje y sirva.
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Q, DONAREPA

ES MAS QUE AREPAS

TIP

Doﬁarepa® maiz blanco
le da un estilo suave,
esponjoso e inigualable
a tu Pan de Queso;
permitiéndote disfrutar
el sabor de cada uno de

‘ sus ingredientes.

harinera del valle

PREPARACION

1. Precaliente el horno a 350°.

Disuelva el polvo para hornear en la leche
s = ®
2 tibia, agregue 1 cucharada de Donarepa
® maiz blanco y el aziicar. Revuélvalo hasta
que estén bien mezclados.

12 Porciones 70 Minutos Nivel: Facil Donarepa®
maiz blanco
En un tazon mediano agregue esparcible

Premier®, el huevo, la mezcla Donarepa™ maiz
¥ blanco y el queso. Cubra con plastico y déjelo
reposar a temperatura ambiente por 40 minutos.

® 2 tazas de Donarepa® maiz blanco.
® 4 de taza de leche caliente.
® 12 cucharadita de azucar.
® 1 cucharada de
esparcible Premier®.
e '2 taza de queso fresco y V2 taza de :
queso costeno. 3
e 1 huevo grande batido.
e 1 cucharadita de polvo para hornear.
e Sal al gusto.

o
°
S
i)
o
O
)
©
o
=
—
B
)
=
©
Yo
)
(2
16

|(‘, | Region Caribe de Colombia

g lguales, en forma de rosquilla. Ciibrala

4 Divida la mezcla en 12 porciones
con plastico y déjela reposar 30 minutos.

5 s Déjelo hornear de 25 a 30 minutos.

Vélido solo para Colombia
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Llegando a la zona occidental sobre el Océano Pacifico, el
ambiente alegre, fresco y colorido es lo primero que se respira.
Esta es la region de la fiesta y sobre todo, de un panorama
de sabores y encantos muy bien alinados; donde priman
los vegetales, los frutos tropicales y una base ancestral que
encontrards casi en cada plato: el maiz. Sea en el Valle del
Cauca, o los departamentos del Choco, ‘oodrés experimentar
esa explosion de sabor caracteristica del Pacifico; de la cual
Dofarepa® es un ingrediente basico.

DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS

Pacifica de Colombia
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= Meide Danaf:epa —-mafz—amaﬂlI& con el
1 . agua, déjela remojar por 3 minutos, agregue -
lasaly amase hasta que la textura sea suave.

L i :15Porciones —SOM = Nivel: Fac;l Donarepa =

.;‘:' = ' e Iz ATIID
=3 ——— =

o = :—T*-— o  Smeemtasm = e
-5 OZ:tazas. de E}Gnal%T@'atD_ m |z—am—arlﬂo.
.2 tazas deapua————o=
BT —T—— e i — =

reﬂeno e O

e 1 libra y- medla decarne_pul.pa de cei’do
-~ _cocinada.— = ——
:_E-' & 1taza decaldo de_ta_cé'éaon:_d" la cam.e
- *1librade papa colorada gocm*ada—y—
~cortada en cuadros.

« 2 tallos de cebolla larga plcada
~ » 2 tomates maduros picados. -
« 2 cucharadas de Aceite Premier® .
» 3 huevos duros picados.

» Sal, p|m|enta y comino al gusto' | e

E d .

—— - —_ Ly TR

Para el reIIeno prepare el guiso con la cebolla, =
Z' ‘el tomate y el Aceite Premier”; mezcle la

came755 papas, sal, pimientay cominos. Deje
cccma#un—peee—y luege-agﬁegue-el-hueve— =

= E - = e
el —— — | p— e o ————— — e —_— = L —

- o S g A - -

_Rellene la masa_cbn_#a_mezela - -_--;- e —
; anteriormente preparada)?‘pongala" =
= e ~ afritaren el sartén.

~.==Valido solo para Colombla - e e
o —

1 L eE i e e —



DORAREPA - |— TP —
=t S . = - Donarepa ™ con Fibra hara '
ES MAS QUE AREPAS e : g i - _ de tus AF;epas con Ceviche
o _ : : s et ' un platillo saludable; gracias "B
- : = . a todos los beneficios de la : "
: > e 2 fibra de maiz. Igualmente, set
- = ' : le dard a tus arepas el punto iy

exacto de crocancia. et
N\ = 3 R
" L} - i
= e oS
-~ (Y I‘|-
W, : y -‘. ..
i
e 2 8
e : . a®
i, B . En un recipiente grande mezcle Dofiarepa® con, i
e — — Fibra, la leche y un poco de sal, hasta conseguir : ,;
- S e e una consistencia homogénea. Deje reposar la *
s - R Ak .‘ : ~“masa durante'3 minutos. ¥ ol
7 '@* —SYob : .ty
B e R = : — ? o : s X 7 e ‘--t
5 12 Porciones 15 Minutos _Nivel: Fici DoAtrepa Arme las arepas del tamano deseado. Caliente T
= e e - e COU Ei un sartén y cocinelas. - o
Q - T i - i N,
= — L v ._J...-' R
E p 2 tazas de Donarepa con Flbra — = e .y
' . Para la salsa revuelva la mayonesa, la‘cebolla by Ay e
- © 2 tazas de Jeehe semrdesm‘emerda 0 iy 2 , e b
S e S la salsa de tomate, el cilantro, el zumo de S it iy
g0 ﬂu_a_ el limén, la sal y-la pimienta. T
= 500_gramgs de Camaronés precocndos CEPRTE B
22 T L
= 6 cucharadas de salsa de tomate. . Mezcle los camarones con la salsa, (TR £ ‘._1 LA
3 cucharadas de mayonesa: ———— —- = - conserve por un par de minutos y sirva it
=¥ W /
~+ 15 de cebolla finamente plcada == sobre las arepas. - vFoar o R
———=w F et naracias de mlantt&fmamen{e —— .
—— ¥ . [
“picado. - o : —— = e
_ zumo det-tmén. .. -
— «Saly pimienta al_gusto e ;
= —Valido-selo para C Colom-bg"" Y i _'--__:_ w . =
= e - * @
; = — = i A
- = = = 3 - L] : L ‘ J
L] s & 4 ‘
i . 3
‘ "
- W B - 3, Pl
. “ ¥ I L
N e e
B
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—-PREPARACléN

~ Prepare la masa con harina Dofarepa® malz
~— |~ amarillo, el agua, la Ieche,esparc:ble Premier® y

20 Minutos ""Nﬂml..Eaczl Dp o { - - = s -
darepa~— _la. sal(_ de]e reposar por 3 minutos y amase bien..

e — T s mazz'amarzllo =

. ﬁzi taza"('j'e-L)gnare o —ma+z—am__—m'l'to"'—
= ‘B"'" ~Extienda la-masa con yn mu&llo-y corte —— =~

| 2 ¥ _ 2 cuadros de casi 5 cm de largo. Fria en
: ; L 4 d b ' # Aceite Premier® caliente y cuando estén '
dorados, ponga sobre papel -absorbente.

_1 cucha.rada,a.'é.:e&p.&elb[e Premler D~ 4

T e——r————

=

= == iE AN oV LN e e
d' —:__';'7\celte Premje?‘s‘para fre,u:._._ = . - 3 Prepare el guiso conlacebolla;eltomate
0 — - y el ajo; cuando esté listo, agregue el
= P'r_m l’g__[;lgﬂ__ o = puré de fl‘l]OI la sal la plmlenta yel a]l

e %

:—:='-¢'-‘Ftaz_a.—_a___§:_ﬁ31_i_l_e_5 cocmados.y‘?frIQeros
4 cucharadas de cebolla larga pleada
J — == g-cucharadas de tomate picado y

4 Sofriala tocinetahastaque este crocante, 2z '
péngala sobre el papel aBsorbente '

(QD -_ e T i i il L = ______'_\__ B
‘T‘ -T—*peta'du-.-_——:,____:‘_:fﬁ_ __—:_--_--=*.-;;- : e e = ;
- Y d,ente a-__‘ag‘_’g_-ﬁn amente Wad%_ — e 5 Prepare los huevos batidos con un poco de :
___-__._ _S_a ii al susto. ~_~--—'__I—_""'"_"~“‘ Ca " osaly agregue la tocineta. = g
- bl X ~ u-r\-—“ ,— — T LA_'H_:_‘:_: T S e A T Rt i el _‘ A _I...
= %—wseamgg 71O “;’—- = = e : :
T : = ST = e e Ponga comt} base la arepa, Iuego una porcion X

- = = — de frijol, otro cuadro de arepa, una porcion de e
o — - - .- ¥
_-_' 'Y"Sa'l" 34'8'“51'@‘ e = e o ~ huevoy por ultlmo el queso campesino. F ey :
—— sl ——— e = ———— = = .
- wdtiras de toc;-.nega L*@rrta,das enTguadros e
=y -0..1'1 taza de ésm& ral ado % '

-‘\'/al;do SoID ol bla. 3




|'\J | Region Pacifica de Colombia

=~ 6 - 7 Porciones 50" Minufos——Nivel="Fdcil ' Donarepa °

—TIP —

- ® . .
Donarepa maiz amarillo
le agrega a tu Mantecada
el intenso sabor a maiz de
un postre hecho en casa,
idisfrdatalo!

N J

b o 3 1
=

==

il AT - .
Revuelva la esparcible Premier™ con el aziicar
——— e e s L : L
~hasta alcanzar una mezcla homogénea.

Agregue los huevos y-revuelva -
- hasta sentirla suave.

- maiz amarillo

= __'-_—'.T— e - _-"~'= _®.'_ = = - = >
-+ 2 tazas de Donar.epa_ = = — Agregue la mezcla ,Do'narepa® maiz
= ematzamantos —— T = amarillo, polvo de hornear y sal al gusto.
s o e =i
—— 250 grs de esparcible Premiee> Revuelva hasta que la mezcla se sienta
* 6 huevos. R s suave y homogénea.

“~ 1 cucharadita de polvo -

————pEHOed e ==

— ¢ Valido solg para Colombia el X r I =

Llevar al horno a 350° por
40 minutos. Retire cuando
—esté listo. = :

et E—— - = e . —
* Si lo desea, esenciadevainilla oo — —— .

|§ | Region Pacifica de Colombia
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DONAREPA

harinera del valle

AREPA

4 Porciones 20 Minutos Nivel: Fdcil Dofiarepa ® maiz
amarillo

1 taza de Donarepa® maiz amarillo.
3 cucharadas de harina de trigo Haz de Oros®.
2 — 4 cucharadas de panela

rallada o azdcar. )

Ya cucharada de sal. v

1 taza de leche o agua caliente. ™
%4 taza de queso campesino cuajada
o queso panela rallado.

2 cucharadas de esparcible Premier®,

Valido solo para Colombia

Mezcle en un recipiente la mezcla Dofiarepa® maiz | @‘E’)Q
amarillo, la harina de trigo Haz de Oros®, la panela o | }

azicar y la sal. g»
) . ® ¢ B
Agregue en una taza el queso, esparcible Premier ? .
derretida y.mezcle. v @C
Adhiera la leche caliente y amase los ingredientes hasta C[[ C:
que la mezcla quede suave y humectada. - %
(

Separe la masa en 4 porciones.

Haga una especie de nido en el centro de la
masa y alli deposite el queso rallado. Luego,
cierre con otra capa de masa.

Vuelva a darle forma, aplane y lleve al
sartén. Retirela cuando se vea dorada
por los dos lados.
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DONAREPA

v
ES MAS QUE AREPAS

iy

BUNUELOS
°DE HARINA

TIP —

Preparar tu(slD bufiuelos con
Donarepa maiz blanco

es asegurar la presencia
de sabor de todos sus
ingredientes. Recuerda
que el zumo de limoén es
opcional.

PREPARACI

Mezcle las 2 tazas de Doﬁarepa®maiz blanco

¥ con el huevo y con la taza de leche.

* 2 tazas de Donarepa® maiz blanco.
* 1 huevo.

* 1 taza de leche o agua.

* 1 pizca de sal.

® 2 cucharadas de azuicar.

* 1 zumo de una tapa de limon.

e 1 cucharada de Aceite Premier®.

|ﬁ | Region Andina de Colombia

Valido solo para Colombia

i

)

R

egue una pizca de sal, dos cucharadas de aziicar y
umo-de limén=-Déjelo reposar durante media hora.

Ponga a freir la mezcla en Aceite Premiﬁh caliente.

|$ | Region Andina de Colombia
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ES MAS QUE AREPAS

harinera del valle

i

Pongaapre-calentar el horno a 150°; mien i

'ROSCON

|

0
revuelva la esparcible Premier™ y el azucar
et hasta alcanzar una mezcla homogénea. '
Agregue la mezcla Dofiarepa® maiz blanco.
8 Porci 40 Minutos  Nivel: Fdcil Garepa® -
g i e Agregue la Ie’vaziura disuelta en agua
- B — y un poco mds de agua, si se requiere,
250 gr de Dor.warepa m?'é blanco. para suavizar la masa. Mezcle durante
100 gr esparcible Premier® a temperatura 20 minutos.
ambiente.
o 40 gr de azucar y algo de azicar extra Amase el bocadillo “con lasmanos

ligeramente hdimedas para Iluego

para espolvorear. formar largas tiras moldeables.

4 gr de levadura enpasta 0.2 gr de
levadura seca, disuelta en'un poco de agtia.
120 gr de bocadillo.

120 gr de agua.

1 cucharada de Aceite Premier®.

Vilido solo para Colombia

Aplane la mezcla y en la mitad de la misma
agregue las tiras de bocadillo; luego proceda a
enrollarlo y arme aros circulares con la masa.

Lleve al horno durante 15 minutos.




— . TIP

DONAREPA 2 .
: Dofarepa "~ del Campo

ES MAS QUE AREPAS concentra la suavidad del
maiz blanco y el intenso
sabor del amarillo,
para darle a tus arepas
Santandereanas el punto
ideal. Disfruta de esta

= :3;:'3 gran fusion.

o

harinera del valle

AREPA

PREPARACION
P SANTANDEREANA -

1 Mezcle la harina Dofarepa® del ‘(..ﬂpo con
¥ el agua y déjela reposar 3min. e

2 Amase y agregue el resto de ingredientes,

‘V> \/ 4',
4,

6 Porciones 40 Minutos Nivel: Facil Dofiarepa® del
campo

* 1 taza de Donarepa® del Campo.
@ * 1 taza de chicharrén de cerdo.

¢ 1 taza de yuca cocida y picada. 4, Aselas en el sartén a fuego Iento.g:

» mezcle y vuelva a amasar.

Forme._las-arepas de tamano mediano entre
¥ dos plasticos hasta que quede de 72 cm.

¢ 1 cucharadita de Aceite Premier®.

* Sal al gusto.
® Agua necesaria.

|ﬁ | Region Andina de Colombia
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Valido solo para Colombia

= ! 5 » Déjelas dorar y cocinelas por el otro lado.
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harinera del valle

fias ~ES MAS QUE AREPAS oo

AREPA DE
CHORIZO

i, 15 Mmutos - Nz?el.Faczl _Doviarepa® del

e -'- 5 Campo

ey 1 taza Qalfé E)onarepa® del Campo

- *1 taza de agua tibia. et
- - 1 cucharada de esparcible Premier®
R T e S TRl e
: a*SaI.al gd@l’o T "

e 3 chorizos.

4 Porciones

e 1 taza de puré de aguacate.
e Gotas de aji.
¢ 1 cucharada de cilantro.

Valido solo para Colombia
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* 1 taza de suero costeno o queso crema.

PREPARACION

Prepare Ias arepas mezclando la harina
1 Donarepa®del Campo con el agua, la esparcible.  *
® L)
& Premier” y la sal. Deje reposar por 3 minutos
y después, amase la mezcla y llévela al sartén.

2 Corte los chorizos en rodajag delgadas
5y sofrialos.

Mezcle el queso o suero costenio, el puré
¥ de aguacate, el aji y gl cilantro.

Cubra la arepa con la mezcla y pongale
¥ encima las rodajas de chorizo.
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Hierva la papa y batata juntas en agua con sal. Haga
un pure y agregue la cucharada de ace:te Premier
Oliva® y el ajo picado.

En un recipiente coloque la mezcla de

5P0rciones 3'0'.1\/1‘im"dbs szel Faczl E Dorarepa” maiz harina Dofiare D a® maiz . amarillo.” las
- e aren St S semillas de chia y el queso rallado s
e cucharada-sde Donarepa maiz B R T L R R cal
amarillo. = o e s : :
s = 'fli iy R =g i i w Mezcle el puré con los ingredientes secos
e *1 papa pequena T ; » v agregue el huevo batido; luego incluya

¢1tozodebatata.

. . la leche y los condimentos a gusto.

- Diente de ajo plC’Edo

" @1 cucharada de aceite Premier Oliva®
® 2 cucharaditas de semillas de chia.
® Queso rallado al gusto.
® 1 huevo batido (si lo requiere,

pueden ser mas).
- 3 cucharadas de leche.
~ e Sal, pimienta, nuez moscada,

“orégano y queso al gusto.

SIS i T T g e e — S T Je T Tl

Lleve al horno y retirelo ciando la
mezcla se vea cocida. Para finalizar -

¥ ponga un poco de queso en la
superficie.

‘Valido solo para Colombia
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ESMAS QUEAREPAS J e R s e

PREPARACION

Mezcle en un recipiente el agua y la mezcla
Donarepa Choclo. Deje reposar durante 5
minutos o hasta que se espese.

AREPA DE
CHOCLO

Precaliente un sartén a temperatura
media, Iigeramerge engrasado con
esparcible Premier".

a _4-Porcion'es 20 Mmutos Nwel Fdcil boﬁarepa®
choclo

Vierta un cuarto de taza de mezcla en
g €l sartén. Cuando la mezcla se.seque,
voltéela y al terminar, retlr-e del fuego LT

=

* 1 Taza d.e mezcla Ilsta de
- Donarepa® Chcclo.

~ e1tazadeagua.
e . O Habanadas L giesos b5
-*'_"i’rﬂ doble crema..
e 4 cucharaditas de esparcible

Premier®,

® Queso al gusto.

Valido solo para Colombia
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ES MAS QUE AREPAS L T

- CROQUE TAS DE
-~ ARRACACHAY MAIZ

4 Porciones 30 Minutos  Nivel: Fdcil Donarepa
maiz blanco

pREPARAaO'W

Mezcle todos los ingredientes de la masa oo
de las croquetas en un recipiente; la masa - i

o'l ta za de Donarepa debe quedar con una consrstenc:a_ espesa

e sl L

y s —r B f § — — — —_— — — T —

g e

: ea_’_racaeha rallada
02 huevos ' = ol
. * porciones.
e SRR B
Forme las croquetas y reserve en. el
3, refrigerador por lo menos 6 horas Jpara
- garantlzar su consistencia. R

iy oty gL

0‘/2 cucharadlta Je hvojue[as
~~de pimentdn picante o de aji
-,.,-.’.’... = #Lmé’méﬁnamente picado.

“'#mﬂ ©3 cucharadas de suero costefio.
- eQueso al gusto.
“#2 cucharadas de cebollin finamente
picado.
e1 taza de queso Paipa rallado.
eSal al gusto.
* Aceite Premier® para freir.

Caliente * abundante  Aceite
Premier en una olla profunda

¥ a fuego alto y fria las croquetas
hasta que queden doradas.

Valido solo para Colombia
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|8 | Region Orinoquia y Amazonia: de Colombia
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Mejor que la harina
sencilla. Al preparar tus
Arepas de Arroz con

Donarepa® maiz blanco,
obtienes una textura mas
suave y resaltas el sabor
de sus ingredientes. {No
querras cambiarla!
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|% | Regién Orinoquia y Amazonia: de Colombia

g @ ® — ST e T, o — : , B El toque perfecto para
s | EASQIT" s e —— = e e U N . - ~— | darle suavidad a tus Arepas

harinera del valle . - —. - g - 7z
e e —- : - T - F —_ con Céscara de Platano
- R = es la Harina de Maiz

. ® .
Dofarepa maiz blanco.
Incliyela siempre y disfruta
de su gran sabor.
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harinera del valle

Frutos de proveniencias ancestrales indigena y europea; fusionadas
con diferentes temperaturas, costumbres, patrimonio e historias,
conforman uno de los continentes mas calidos y ricos en sabor:
Suramérica. En su legado lleva paises como Chile, Venezuela, Perd,
Ecuador y Colombia, los cuales entregan al mundo una experiencia
de sabor que no tiene comparacion; con una mezcla de sazén que
gira en torno a un ingrediente ancestral; el protagonista de nuestra
historia: el maiz.

Suramérica

DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS

Suramérica
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ES MAS QUE AREPAS

HUMITAS - i

4 Porciones 30 Minutos Nivel: Facil Dorarepa®
maiz blanco

PREPARACION
A\

e = Ca
En un recipiente, mezcle la leche con Donarepa™ maiz
# blanco y reserve durante 3 minutos.

En una sartén, fria la cebolla. Luego, incorpore la sal,
el aji amarillo y la pimienta. Agregue el sofrito a la

| ) o e
o1 15 taza de Dof arepa® masa y adicione sal y pimienta al gusto.

maiz blanco.
*250g de esparcible Premier®* .
*2 cucharadas de Aceite Premier® *.
*1%2 cebolla mediana finamente picada.
*2 cucharadas de aji amarillo
en polvo.
*Sal y pimienta al gusto.
*Hojas de mazorca de maiz limpias y
remojadas.
e Tiras de hojas de mazorca de maiz o hilo
de cocina.

textura cremosa y agregue poco a poco la mezcla |

Bata la esparcible Premier® hasta obtener una
Fem
anterior.

Sobre una superficie plana, coloque dos hojas de mazorca |
de maiz medianas, y sobre ellas, agregue una cucharada |
» de la masa. Envuelva en forma de sobre y ate con unas
tiras de hojas de mazorca de maiz o con hilo de cocina.

En una olla grande, coloque unas hojas de mazorca de maiz
¥ encima las humitas. Deje hervir por 20 minutos y sirva.

***Vdlido solo para Colombia
*Esparcible Premier/Mantequilla/Margarina.
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ES MAS QUE AREPAS

AREPA
PABELLON

VENEZUELA

4 Porciones  1h 30 Minutos  Nivel: Fdcil

= = ® .
En un recipiente, agregue Donarepa maiz blanco,

Dotiarepa 9 5 op s
p " [asal, el Aceite Premier” y el agua tibia, poco a poco.

s ®
maiz blanco

2 tazas de Donarepa®.
maiz blanco.

*2 tazas de agua tibia. !

»1 taza de carne mechada ¥ ' A - — — = = — — = — —
cocinada.

*1 taza de caraotas cocinadas.

*10 unidades de tajadas de platano (SN S 0 — — = =
maduro. :

*1 taza de queso blanco
duro rallado.

*1 cucharadita de sal.

»2 cucharadas de Aceite Premier®

*Valido solo para Colombia

Revuelva hasta lograr una mezcla homogénea y
" deje reposar por 3 minutos.

Amase bien y arme bolitas medianas con la masa,
¥ aplastelas hasta obtener arepas un poco gruesas.

Luego, aselas en una parrilla a fuego lento hasta que estén
¥ doradas por ambos lados y cocinadas por dentro.

Abra las arepas por la mitad con un cuchillo y anada la mezcla de las
caraotas con la carne mechada, anada las tajadas de platano maduro fritas.

6.
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ES MAS QUE AREPAS

LOCRODEPAPA [=%.
T &l & PREPARACION

ECUADOR
la cebolla picada, los ajos picados, el comino y el achiote

. ‘ ’ ‘ molido. Sofria hasta que las cebollas estén traslucidas.

6 Porciones 35 Minutos o Nivel: Facil Dofiarepa® maiz g = r. e e s h M e
il amarillo

I » 4 cucharadas de Donarepa® maiz amarillo.
* 8 papas de tamano mediano, peladas y
‘cortadas, en cuadros grandes y pequenos.
* 2 cucharadas de Aceite Premier® o
esparcible Premier®
/. 1 cebolla cabezona, en cuadritos.

Caliente el Aceite Premier®a fuego medio en una olla, anada

Afada las papas a la olla y mezcle bien con el sofrito,
= continde cocinando las papas por unos 5 minutos.

3 Agregue el agua y hagala hervir, cocine las papas hasta que
" se ablanden.

5 : : : o Utilice un tenedor para aplastar un poco las papas, pero no
- Zﬁ'enf[es de ajo, picados finamente. las aplaste del todo; la consistencia del locro de papa debe ser
® 2 cuchargaditas de comino. cremosa, conservando trocitos de papa.

é ]:Z-Cl*%;é'rad_itas.ae achiote molido. : 4 4 ) B e e —— ) S —
* 7 tazas'de.agua. _ ( | e
« 1 taza'de leche, o mds, si lo desea.
* 1 taza de queso fresco desmenuzado, ' \
campesino o mozzarella rallado. A
¢ 4 cucharadas de cilantro picado finamente Rl
pimienta al gusto.

» Sal al gusto. b - ____________________:,'

- A :
a Il - '

= 4 4 . c o e .
I G U AIi R NIQIO NErs . Cocine hasta que la sopa tenga una consistencia ligeramente cremosa. &7
= {__ = [ s

-

Reduzca la temperatura, anada la leche, mezcle bien y deje
5 , cocinar por unos 5 minutos adicionales. Puede anadir mas leche
0 agua, si la sopa esta muy espesa. §

PRSIt

A . ~ ® . . 5
Anada harina Donarepa” maiz amarillo para dar textura, anada sal y

% ¥ Puede afadir mds leche o agua, si la sopa esta muy espesa.

7 ! ,

s v * 1.taza de queso fresco rallado. e
: 4 . ®Maiz tostado al sUSton, == 8 Sirva el Locro de Papa caliente con los aguacates, el cebollin, el cilantro, el queso
o Ze Aguacate cortado en cudritos. # blanco rallado y el aji. 5 .

= = =y e /

oA Ty = " :
\.‘: - - ) ] - -'." .; 1 -?.r" ! : r — -
*Valido sol'o,bara Colombia ~ 7 ~ =L _ ¥ J AT -
*E';parciblel Premierl/Mante.'lquilla/Margarina | = < = 3
= £ = T = - b

» LY
5 - L} ,
P L7 _ Wi
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ES MAS QUE AREPAS

JALEA
MIXTA=rers . R 1. STl i e

Limpie las almejas y los camarones, y agregue sal y pimienta
e P = al gusto. :
~ e PV — — — — — — — — — — — - — 3
‘ '.l » u + .

1 Limpie y corte los calamares en aros y los filetes de pescado
# en trozos pequefios. Agregue la sal y pimienta al gusto.

4 Porciones 25 Minutos Nivel: Fdcil Doiarepa® maiz

b 3 Reboce todos los calamares, los camarones, las almejas

. ~ o AF . "y el pescado en Doﬁarepa® maiz amarillo y reserve.
» 1 taza de harina Doharepa® maiz amarillo. .

* 2 filetes de pescado blanco (200 gramos
aproximadamente c/u).

* 2 calamares.

©4 camarones.

* 8 Almejas.

® 2 yucas grandes cocidas y trozadas.

®Sal y pimienta al gusto.

® Rodajas de pimiento para decorar.

* Aceite Premier®.

PARA LA SALSA

* 2 cebollas cortadas en juliana.

* El zumo de 6 limones.

* 1 aji Limo picado.

® 2 cucharadas de cilantro picado.
* 2 choclos grandes cocidos y
desgranados.

Sal y pimienta al gusto.

En abundante Aceite Premier®limpio y muy calie
fria primero los trozos de pescado, inmediatam(;r&
" después, los calamares y, finalmente, los camarones
y almejas, hasta que estén crocantes. R i

—_—  — — — — — — — — — — — a—a
]

. RG] . B
5 » Dore las yucas en Aceite Premier ™ caliente'y reserve.

Para preparar la salsa: ! [}

En un recipiente, coloque la cebolla, el aji Limo, el

(0
1! picado y el zumo de limon.

\

*Vdlido solo para_Cogmbia



Centroamérica
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Lo mejor de la cocina indigena, africana y espafola, una
variedad topografica maravillosa y un gran mundo de
sabores, hacen de Centroamérica uno de los continentes mas
interesantes y digno de admirar. Son muchas sus mezclas
culturales y su variedad gastronémica; pero, sobre todo, en los
7 paises que lo comEonen, prevalece un alimento ancestral
que hace parte de la base de sus comidas. En este continente,
las perlas doradas del maiz, son el toque infaltable de sabor.

— T—
S —

ES MAS QUE AREPAS

|%‘ | Centroamérica



DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS

INDIO

NICARAGUA

5053

8 Porciones 45 Minutos Nivel: Medio

Y2 taza de Donarepa®.
Maiz Blanco.

12 taza de agua.

2 dientes de ajo.

1 pimenton.

— 1 cebolla.

S 4 tomates.

1 cucharadita de achiote.
1 pizca de comino.

Sal y pimienta al gusto.
Zumo de 1 naranja.

= ®
Donarepa
maiz blanco

Centroamérica

2 |b de carne de res.
1 taza de agua.

1 diente de ajo.

2 cebollas.

2 pimentones.

2 tomates.

1 taza de puré de tomate.
4 ramas de hierbabuena.

1 cucharadita de azdcar.

Sal y pimienta al gusto.

*Vdlido solo para Colombia

TIP—

El punto perfecto de ‘

cremosidad lo encuentra(sD
con la mezcla Donarepa Q

maiz blanco fusionada
con todos los ingredientes
de tu receta. Disfruta su

\_ magia de sabor. D ‘ ‘

Cocine la carne en agua con una cebolla, un pimenton,
los ajos y sal al gusto.

Cuando esté cocida la carne, retire y desmenuce.
Reserve.

Mezcle la Doﬁarepa® maiz blanco, el agua, y ponga la
mezcla a fuego medio. Revuelva constantemente para
evitar grumos.

Lictie un pimenton, la cebolla, el ajo, las especias, el tomate y
el achiote. Luego, agréguelo a la mezcla. Revuelva hasta que
el atole haya espesado.

Si el atole esta muy liquido, agregue mas Donarepa maiz blanco. En
caso que esté muy espeso, agregue agua poco a poco. Reserve.

Sofria una cebolla con un pimentén picado. Cuando la cebolla esté translucida
agregue la carne desmenuzada y mezcle.

Agregue el atol de masa y cocine durante 15 minutos sin dejar de revolver.

| i | Centroamérica



TIP

Disfruta de tus Bollos
Prefiados con el toque
suave que la mezcla

~ ® .
Donarepa maiz blanco
le da a su cubierta;
conservando su color

\_ natural. )

'DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS

BOLLOS

PANAMA

R

20 Porciones 30 Minutos/  Nivel: Ficil ~ Dofiarepa®
40 Min coccibn maiz blanco

En un recipiente agregue la Doﬁarepa® maiz blanco, la
sal y el agua, revuelva y deje reposar por 3 minutos.

Luego, amase bien hasta que esté suave.

Cubra la masa con un paiio mojado para evitar que se seque.

2 taza de Doﬁarepa®
maiz blanco.

Ziazade e Cocine el cerdo partido en trozos pequefios con los

| N | Centroamérica

SHa(l'zls %ueStn(zézorca T condimentos molidos, dejandolo que se ablande y se
| aszid e seque un poco la salsa.

Para hacer el guiso, pique el aji, el tomate, la cebolla y el
1 |b de cerdo. e cilantro, y sofria en Aceite Premier".
1 tomate cortado en L
cuadros. En una olla agregue el cerdo, el guiso, el achiote, las aceitunas, las
1 cebolla. alcaparras y la salsa de tomate, y cuece por 3 minutos.

3 ajies grandes.
2 dientes de ajo molido.
1 cucharada de cilantro

fresco. En las hojas de mazorca de maiz cortadas ponga en el centro una cucharada

1 cucharadita de achiote de masa.

en pasta.

2 cucharadas de Aceite Agregue sobre la masa un poco del cerdo guisado y ctibralo de masa. Envuelva
Premier® * y ate el bollo con unas tiras de hojas de mazorca de maiz o con hilo de cocina.

15 taza de salsa de tomate.
15 taza de aceitunas.

V4 taza de alcaparras.

Sal y pimienta al gusto.

*Vélido solo para Colombia

En una olla grande de agua hirviendo con sal, introduzca los bollos armados y
deje cocinar por 45 minutos o hasta que estén cocidos. Deje enfriar antes de
servir.

| % | Centroamérica



Centroamérica

TIP

Prepara tus tortillas con Doﬁarepa®
maiz blanco y obtén un delicioso
y suave sabor. O si prefieres un
intenso sabor a maiz, agrégale la

mezcla Donarepa
maiz amarillo.

'DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS

En un recipiente agregue la taza de agua tibia.

g ® e
Agregue poco a poco la Donarepa” maiz
blanco, y la sal, amase hasta lograr una mezcla
homogénea.

COSTA RICA

R

Deje la masa en reposo durante 3 minutos para
obtener tortillas mas suaves.

Arme las tortillas formando bolitas con la masa, cubralas

3 Porciones 20 Minutos Nivel: Facil Doviarepa® _ Zaete - 5
maiz blanco o g con un plastico y aplanelas presionando manualmente, con
amarillo L ayuda de un rodillo o tortillera, hasta que estén delgadas.

1 taza de Donarepa®
maiz blanco*.

1 taza de agua tibia.
Vs Cucharada de Sal.

Coloque en un sartén o comal a fuego medio durante 5
minutos por cada lado.

| o | Centroamérica



Centroamérica

— TIP—

Disfruta el mejor sabor de tus
Pupusas con el toque especial
de sabor de Donarepa
maiz blanco. Acompanalas h
con repollo y zanahoria en %
julianas, cubiertas en vinagre

\_ y sal. )

'DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS

En un recipiente agregue la taza de agua.

~ ® .
Agregue poco a poco la mezcla Dofiarepa™ maiz blanco
y la sal, amase hasta lograr una mezcla homogénea.

Deje la masa en reposo durante 3 minutos para obtener
pupusas mds suaves.

EL SALVADOR

R

4 Porciones 3 Minutos Nivel: Fdcil Doriarepa. |
maiz blanco

Cocine el chicharron en agua y deje consumir
hasta que se derrita y se frite en su propia grasa.

Retire el chicharron, escurra y pique
finamente. Deje enfriar.

| N | Centroamérica

1 taza de Donarepa®
maiz blanco.

1 Va taza de agua.
Sal al gusto.

Divida la masa en partes iguales y forme bolas.

o = Aplane la bola y coloque en el centro el chicharron y el
queso blanco.

%4 taza de chicharron.
1 taza de queso blanco
rallado.

Cubra completamente el relleno con la misma masa hasta
obtener una bola.

Con las palmas de las manos aplane la bola hasta formar un disco.

Ase en un sartén muy caliente hasta que estén dorados ambos lados.
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ES MAS QUE AREPAS

VA L

PREPARACION

1 Enunaolla, caliente el agua con lasal y una cucharada
. . ® .
» de esparcible Premier hasta que hierva.

» ® » >
Agregue Donarepa maiz amarillo y con una cuchara
§ de madera revuelva con fuerza. Cocine la mezcla
durante 3 minutos.

FUNCHI

CURAZAO

3 Revuelva la mezcla hasta que esté suave y retirela de
¥ la candela.

Engrase un recipiente hondo y vierta el contenido.
5 Cubra con un plato también engrasado y dé vuelta al
revés sobre el plato.

6 Porciones 25 Minutos/  Nivel: Ficil  Dogarepa®maiz
40 Min coccidn Amarillo

2 tazas Donarepa®
maiz amarillo.

*4 tazas de agua.

¢1 cucharadita de sal.

®2 cucharadas de
esparcible Premier®.

Si desea, deje enfriar, Corte®el Funchi en rectangulos
5 g v fria en Aceite Premier~ o dore en esparcible
Premier".

*Vélido solo para Colombia

*Esparcible Premier/Mantequilla/Margarina




. DONAREPA '

ES MAS QUE AREPAS

PASTELLES

TRINIDAD Y TOBAGO

PREPARACION

Para preparar la masa:

1 En un rec:plente agregue Donarepa maiz amarillo, el agua, la esparcible
# premier®y la sal, revuelva y deje reposar por 3 minutos.

12-15 15 Minutos/ Nivel: Facil Dofiarepa®
Porciones 15 Min. coccion maiz amarilla
45 Min. vapor {

3 Divida la masa en 12 bolas y cubra con un pafio mojado
¥ para evitar que se sequen.

Para la masa:
2 tazas Donarepa®

maiz amarillo.
*4 tazas de agua tibia.
®2 cucharadas de
Aceite Premier®.
e Sal al gusto.

Para el relleno:

e 1 |b de carne molida.

® 2 cebollas finamente picadas.

e 2 cucharadas de Aceite Premier
Oliva®

e 1 taza de cebollin.

® Y4 tazas de tomillo fresco.

® 2 pimentones picados.

e 1 cucharadita de pimienta fresca
molida.

® 1 cucharadita de sal.

® v, taza de salsa de tomate.

® 3 cucharadas de alcaparras

Para preparar el relleno:

En una sartén caliente el Aceite Premier Oliva® saltee la
1 cebolla y el ajo. Luego, agregue la carne, la sal, la pimienta,
¥ el cebollin y el tomillo hasta que dore y no queden grumos

1=
- randes.
g 8
.

L Adicione la salsa de tomate. Tape y deje cocinar por 15
®  minutos a fuego medio.

: '\.
7 - %
. “:'.,.; a 3 Agregue las uvas pasas, las alcaparras, las aceitunas, y

¥ revuelva.

el

Quite del fuego y deje enfriar.

Para preparar los Pastelles:

Coloque una bola de la masa en una hoja de platano previamente engrasada,

1 aplaste con los dedos y agregue una cuchara del relleno en la mitad. Doble
# la hoja de platano y ate los Pastelles con unas tiras de hojas de platano o con
hilo de cocina.

epeionEl) ) En una olla grande de agua hirviendo, introduzca los Pastelles
® 3 cucharadas de aceitunas en 2 armados y deje cocinar por 45 minutos o hasta que estén cocidos.
rodajas. F Deje enfriar antes de servir.
® Y4 taza de uvas pasas.
e 2 cucharadas de tomillo fresco. i 53l e Celmlite

*Esparcible Premier/Mantequilla/Margarina
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ES MAS QUE AREPAS

PASTELON DE .
HARINA DE MAIZ

REPUBLICA DOMINICANA

6 Porciones 1 hora Nivel: Medio Dorarepa®
30 Min. coccién maiz amarillo
Para la masa:

® 2 tazas Doﬁarepa® maiz amarillo.
® 14 taza de uvas pasas.

® 2 cucharadas de azdcar.e

® 1 cucharadita de sal.

® 2 cucharadas de Aceite Premier

Oliva®.

® 14 taza de queso Cheddar o
Mozzarella.
Aceite Premier Oliva® para engrasar
el molde.
Para el relleno:

® 2 cucharadas de Aceite Premier
Oliva®.

® 1 cebolla roja pequefia, cortada en
cubos muy pequenos.

® 1 aji verde cortado en cubos muy
pequenos.

® 1 libra de carne de res molida.

® 1 pizca de orégano seco.
Sal y pimienta al gusto.

Para la salsa de tomate:

® 6 tomates.

® 2 cucharadas de Aceite Premier
Oliva®.

® 1 cebolla pequefia en cubos.

@ 1 pimiento verde en cubos.

® 1 taza de agua.

® 1 pizca de orégano seco.

® 1 cucharadita de azdcar.

@ Sal y pimienta al gusto.

*Valido solo para Colombia

PREPARACION b

Para preparar la masa:

: = ® -
Ponga a remojar en agua la Dofarepa maiz
¥ amarillo y las uvas pasas por una hora.

En una olla, mezcle Doﬁarepa® maiz amarillo remojada con las pasas, el

2 aziicar, la sal y el Aceite Premier Oliva®. Caliente a fuego medio, revolviendo

¥ constantemente para evitar que se adhiera al fondo. Revuelva hasta lograr una
mezcla homogénea.

Para preparar el relleno:

Caliente en un sartén el Aceite Premier Oliva® a fuego bajo y agregue la
1 cebollay el aji verde. Cuece hasta que la cebolla se torne transparente.

2 = Agregue la carne molida y revuelva para que se cueza uniformemente.

Luego, adicione la salsa de tomate preparada previamente, y cuece
¥ a fuego bajo.

4 g Cuando la carne esté cocida, deje evaporar casi todo el liquido.

Para preparar la salsa de tomate

Corte en cruz la base de los tomates y sumérjalos en agua hirviendo
1 hasta que la piel se encoja y se empiecen a pelar. Deje enfriar y termine
de pelar. Luego, corte en cubos.

Caliente el Aceite Premier Oliva® a fuego bajo y cuece la cebolla y el pimiento hasta
que la cebolla se vuelva transparente. Agregue los tomates, el agua, el orégano, el
aziicar, la pimienta y revuelva.

Hierva a fuego muy bajo hasta que los tomates ablanden y se obtenga una salsa espesa. Sazone con
¥ sal al gusto y reserve.

Para armar el Pastelon:

1 . Caliente el horno a 145 °C y engrase un molde para hornear.

Ponga la mitad de la masa en el molde para hornear. Cibrala con la
mitad del queso y agregue el relleno. Ponga otra capa de la masa y
luego el queso restante.

Caliente en el horno hasta que el queso se dore. Deje enfriar antes
» de servir.
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'DORAREPA

ES MAS QUE AREPAS

BACALAO
ESPIRITUAL

PORTUGAL

4 Porciones 35 Minutos Nivel: Medio Doiiarepa®
maiz blanco
Para el bacalao -
® 1 taza de Dofiarepa® maiz -
blanco.

® 500 gr de bacalao fresco.
® Queso parmesano.

Para la base

.® %4 de cebolla cabezona.
® 1 papa grande.

® 1 zanahoria grande.

e 1 diente de ajo.

® 1 hoja de laurel.

® Aceite Premier Oliva*.
® Perejil fresco.

Para la salsa bechamel:

® 1 cucharada de Harina Haz de Oros®.
® 450 ml de leche entera.

® 2 cucharadas de esparcible Premier®.
e Aceite Premier Oliva®.

® Nuez moscada, sal y pimienta negra.

*Vdlido solo para Colombia
*Esparcible Premier/Mantequilla/Margarina

2 Corte la cebolla en julianas, la zanahoria

3 Ponga el sofrito a fuego muy bajo, e incorpore las L

-

PREPARACION

1 Corte la papa en laminas finas, séquelas

1 Pase el bacalao por la mezcla Doﬁarepa® Maiz Blanco; hasta que

—_ — — — — —y— — = — — — = — — —

Para preparar la base:

bien y frialas en Aceite Premier® caliente.

» en rodajitas y el ajo bien fino.

3 » Dore la cebolla con el laurel en Aceite Premier Oliva®.

Cuando la cebolla esté traslucida, incorpore la
¥ zanahoria y deje que se sofria durante 3 minutos.

5 Agregue el ajo picado a fuego muy lento, hasta
¥ que esté dorado. Reserve.

Para preparar la salsa bechamel:

Coloque en una sartén grande la Harina de Trigo

Haz de Oros® y la espercible Premier®. Mezcle
procurando que no se hagan grumos.

2 Agregue la leche poco a poco y remueva evitando que se formen
® grumos. Anada nuez moscada, sal y pimienta al gusto.

Para preparar el bacalao:

¥ esté todo cubierto.

En abundante Aceite Premier® limpio y muy caliente, fria el
¥ pescado por 1 minuto y deje reposar en papel absorbente.

‘s

" papas y el perejil.

|

: Coloque'r én una plancha de horno el'sofrito con las papas -
-, y ‘el perejil, encima ponga el bacalao, cubra con Ia salsa b
.bechamel Y. eSpolvoree eI parmiesano. :
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ES MAS QUE AREPAS

TORTOS
DE MAIZ

ESPANA

4 Porciones 7 Horas Nivel: Fdcil Dofiarepa®
maiz amarillo

PREPARACION

1 En un recipiente mezcle Doﬁarepa®maiz amarillo, la
» Harina de Trigo Haz de Oros®, la sal y el agua tibia.

Revuelva hasta lograr una mezcla homogénea y
, deje reposar por 6 horas.

Arme los Tortos formando bolitas con la masa,
3. ctibralas con un plastico y aplanelas con ayuda
de un rodillo.

® 15 tazas Donarepa® maiz
amarillo.

® 2 cucharadas de Harina de
Trigo Haz de Oros®.

e V4 taza de agua tibia.

e 112 taza de Aceite Premier®.

e Sal al gusto.

Fria los Tortos en Aceite Premier® bien caliente entre 175°C %
¥ 180°C hasta que doren; escirralos sobre papel absorbente.

*Vdlido solo para Colombia
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ES MAS QUE AREPAS

POLENTA -
CON PESTO DE =
TOMATES ASADOS
ITALIA

PREPARACION

En una olla hierva el agua, adicione la sal y esparcible
Premier®y agregue suavemente la mezcla Dofiarepa

1 s maiz amarillo. Revuelva constantemente para que no
se formen grumos.

2 Vierta la mezcla en una refractaria engrasada.
|

20 Porciones 35 Min.

Nivel: Ficil  Dofiarepa maiz

amarillo®

Deje la polenta reposando para que
3' cuaje y cortela en cuadros, rectangulos o

® 2 tazas de Donarepa® .
triangulos, segtin desee.

maiz amarillo.
e 1 litro de agua.
e 1 cuchara grande de
esparcible Premier*®, -
e Tomillo y orégano frescos. _ e T e e -
e Aceite Premier Oliva® - Con una brocha, pinte la polenta y ase por ambos lados en una
5 s sartén de teflon

Aparte, haga una mezcla de Aceite Premier®
¥ Oliva con tomillo y orégano.

Para el pesto
® 6 tomates maduros.
e Albahaca.
e Almendras.
e Aceite Premier Oliva*.
e Sal.
® Pimienta.
® Queso parmesano.

Para preparar el pesto:

Corte los tomates en cuartos, pongalos en una plancha de
horno y roséelos con Aceite Premier Oliva®. Lleve al horno a
180 gr por 30 min.

Ponga en una licuadora con la albahaca, almendras y el
queso parmesano, procese a ba]a velocidad agregando poco

x a poco el Aceite Premier Oliva® formando una pasta untuosa,
salpimentee.

*Valido solo para Colombia

3' Sirva la polenta acompanada del Pesto de Tomate.




