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Asian Ropcorn Medleyf

Los grandes regalos no tienen por qué dejarte
en la quiebra. Dar un regalo hecho en casa o
preparando una exquisita receta, te ganaras
corazones y seras considerado con tu billetera.
Con un poco de esfuerzo tu regalo puede ser el
mejor de la estay si traes botana y una canasta
de regalo llena con los ingredientes crudos, tus
an triones podran degustar tus talentos
culinarios ayudando a aminorar su trabajo.
Siempre que la botana sea libre de culpa, es una
alternativa saludable y bienvenida en vez de
otra botana llena de grasa. Es por eso que las
palomitas son una buena opcion.

Ademas de ser “grano entero, naturalmente
bajo en grasas y calorias” una de las mejores
cosas de las palomitas de maiz es la habilidad
de tomar una amplia gama de sabores. Los que
signi ca que puedes crear cualquier numero de
sensaciones gustativas para el regalo de tu

an trion, desde los sabores usuales hasta los
mas exéticos. Si estas corto en tiempo, siempre
puede elegir las combinaciones clasicas de
gueso, caramelo o naturales.

Aqui le ofrecemos versiones mas saludables,
que pueden tener un delicioso sabor sin tener
que agregarle kilos adicionales. Has palomitas
naturales para comenzar, después usa algunas
de las recetas de queso y caramelo.

Palomitas Naturales

Cubre el fondo de una cazuela de 3 o 4 cuartos
con una na capa de aceite vegetal. Coloca 3
granos de maiz en la cazuela. Cubrala con una
tapa suelta que permita escapar la humedad y

el calor. Cuando los granos revienten, coloca

su cientes granos para cubrir la cazuela, una
vez que estén los granos, cubre la cazuela con la

tapa y agita eventualmente para esparcir el
aceite. Agita mientras las palomitas estén
reventando. Cuando comiencen a dejar de
reventar con segundos de separacion, quita la
cazuela de la estufa. El aceite caliente
continuara reventando los granos que hayan
quedado. Esparce sal si lo deseas y guarda en
un contenedor hermético.

Palomitas de Maiz con Queso

6 tazas de palomitas de maiz
1 Cucharada de mantequilla derretida (opcional)

* En una bandeja grande para hornear coloque
papel aluminio con un poco de mantequilla
embarrada, en una cacerola mediana combine
azUcar, jarabe de maiz y agua y hiérvalo.
Cocinen el jarabe de maiz a fuego medio sin
remover, hasta que se ponga color &mbar,
aproximadamente 6 minutos.

Retire del fuego y mezcle la mantequilla y la sal
hasta que se ablanden. Revuelva las palomitas
hasta que queden cubiertas. Esparza el
caramelo del maiz un una capa sobre el papel
de aluminio. Permita que se enfrie antes de
romperlo en pedazos. Guarde en un

1 Cucharada de levadura nutricional (busque en en . nienedor hermético hasta que sea servido.

una tienda de comida saludable, agrega sabor de

queso sin calorias o grasa.
%, Cucharada de curry en polvo (opcional)

« Siga las instrucciones para hacer palomitas

naturales. Cuando saque las palomitas del calor,
coléquelas en un recipiente, si lo desea, vierta la

mantequilla sobre las palomitas y mezcle.
Esparza el curry y la levadura en polvo,
(opcional) sobre las palomitas y revuelva
distribuyendo uniformemente. Sirva
inmediatamente o guarde en un contenedor
hermético.

Palomitas con caramelo

6 tazas de palomitas de maiz
Y taza de azlcar

1 Cucharadita de jarabe de maiz claro u obscuro.

1 Cucharadita de agua

2 Cucharadita de mantequilla
1/8 Cucharada de sal

1/8 Cucharada Vainilla

Para obtener mas recetas, visita: www.palomitasdemaiz.org



