


SAN
CARLOS

Desde

momento que disfrutaras al comer estos platos con tus seres queridos
por elegirnos “Para hacery ser dulces”, sigamos creando mas mo
nos permitan decir que Ecuador es la tierra mas




Ingredientes:

® 140g de Aziicar Blanca San Carlos.
® 7/0g de claras de huevo.

® 1 cdta. de zumo de limén.

® Colorante en gel (de ser necesario).

unidades medianas

AR
(por coccién simplemente) *

PORCIONES

TIEMPO DIFICULTAD

Preparacion:

e Mezclamos el Aziicar BlancaSan Carlos con las claras
y los cocinamos a fuego medio en bafio de Maria,
batiendo constantemente con un batidor de mano.

e La mezcla queda lista cuando el Aziicar Blanca
San Carlos se haya disuelto por completo. Lo
sabremos si ponemos unas gotas entre los dedos y
notamos que los cristales de azticar se han desintegrado.

® Retiramos la mezcla del bafio de Maria.

® En una batidora eléctrica vertimos las claras e
incorporamos las gotitas de limén.

ST IV NYS

e Batiremos hasta que se haya enfriado y cubierto por
completo la crema. Va a estar lista cuando se forme
un copo.

Calentamos el horno a 80° C.

En caso de querer hacerlos de colores, separamos
las mezclas en bowls diferentes y las tefiimos del
color que deseemos.

Ponemos la mezcla en una manga pastelera con la
boquilla en la forma que queramos.

En una bandeja para horno colocamos papel encerado,
podemos fijar el papel colocando un poco de la mezcla
en la base de la bandeja.

Le damos forma a nuestros suspiros con la manga
que hayamos seleccionado.

® Metemos los suspiros al horno durante una hora
aproximadamente hasta que se tuesten. Pasado este
tiempo los retiramos del horno y los dejamos enfriar.

iEs hora de sahorear los momentos juntos!



."ii'-':lng'redientes:

/ '_EO 60mi de aceite vegetal.

il //® 70g de gramos de maiz.

. Paraelcaramelo:
@ 220g de Aziicar Morena San Carlos.

® 100g de mantequilla sin sal.
170g de jarabe de maiz o glucosa.

Preparacion:

35 min. Aprox.
TIEMPO

4

PORCIONES

* %y

DIFICULTAD

e !/>cdtadesal.
e 1 cdta de extracto de vainilla.
e /> cdta de bicarbonato de sodio.

. 1® Calentamos el aceite en una olla grande a fuego medio.
"' Esperamos a que caliente lo suficiente, agregamos los
/1 granos de maiz y tapamos. Una vez que empiecen a

' reventar los. granos movemos la olla para que todos
salten. Cuando paren de estallar retiramos del fuego y
* |os pasamosa un bow/ grande.

® Paraelcaramelo:derretimos lamantequillaen unaolla
a fuego medio; agregamos el Aziicar Morena
San Caros, el jarabe de maiz, la sal y removemos bien.

® (Cuando comience a hervir, dejamos que se cocine por4
minutos sin mover. :

® Retiramos del fuego, afiadimos la vainilla y el
bicarbonato; lo movemos rapidamente y o'
colocamos sobre el canguil; moviéndolo bien para
que el caramelo se reparta perfectamente. :

® Ponemos el canguil sobre una bandeja ‘de homo y
esparcimos lo mas posible. Metemos la bandeja
horno durante unos, 10 alz m| utos h sta’
caramelo seseque
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Ingredientes:
e 100g de Aziicar Impalpable San Carlos. 2 O
)3 J
150g de manteqw”a. unidades medianas aprox. 40 min. Aprox. * ﬁ ﬁ
5 .
80g de maicena. PORCIONES TIEMPO DIFICULTAD

e 200g de harina.
e 1yema de huevo.
e 250g de dulce de leche.

Preparacion:

e Colocamos en un bow/ la harina con la sal y el Azticar e Colocamos sobre una bandeja para horno
Impalpable San Caros tamizados. precalentado durante 8 minutos a 1800 C.

e Agregamos la mantequilla fria en cubos y hacemos
un arenado con las manos. Luego incorporamos la
yema de huevo y unimos hasta que la masa obtenga
una textura similar a la tierra.

@ Retiramos del horno, enfriamos las galletas y rellenamos
con dulce de leche. Finalmente, espolvoreamos Aziicar
Impalpable San Carlos encima.

. s iDate el gusto de disfrutar!

® Formamos una bola y cubrimos con plastico
envolvente, lo llevamos a refrigeracion durante
30 minutos aproximadamente.

® Una vez lista, retiramos de la refrigeradora y sobre
una superficie enharinada estiramos la masa con
ayuda de un rodillo. Con unos cortadores circulares
cortamos la masa y formamos discos.




Ingredientes: - al

. @ 45g de Aziicar e 3gdeSal. : i
.. BlancaSanCarlos. ¢ 45 de aceite. 30 * * Ty
° 360g de harina. ® 1| de aceite para freir. churros medianos aprox. 25 min. Aprox.
“i® 720mlde agua. PORCIONES TIEMPO DIFICULTAD

Reserva para mas adelante: 100g de Aziicar Blanca San Carlos mezclada con canela en polvo.

Preparacion:

® En una olla agregamos el agua, el Aziicar Blanca e Preparamos una olla profunda con aceite,
'San Carlos, la pizca de sal y lo ponemos a fuego esperamos a que se caliente y empezamos a colocar
medio. Revolvemos y dejamos hervir. cada uno de los churros del tamafio que deseemos.
; Retiramos una vez que estén dorados.
® Una vez que ya hirvio, retiramos del fuego y agrega-
mos la harina. Inmediatamente con ayuda de una ® Una vez listos, los pasamos por un bow! preparado
. cuchara de madera, removemos con fuerza hasta con una mezcla de Aziicar Blanca San Carlos y
i ..que |a mezcla se integre por completo. canela. Se pueden acompanar con chocolate.

1.0 Anadlmos el acelte ¥ seguimos 'revolviendo  hasta iConslente los paladares mds exigentes de casal

obtener una mezcla suave y sin grumos.

o Colocamos Ia mezcla en una manga pastelera que__l. ;

AZUCAR
BLANCA

| Sranufada

=1kg




Ingredientes:

250g de Aziicar Blanca San Carlos.

® 500g de Panela Instantanea Granulada San Carlos. 35 < ﬁ i}

270g de coco rallado.

2tz deleche.

4 yemas de huevo.

56g de mantequilla.

1 cda de jugo de limdn.
100g de coco para decorar.

cocadas medianas 30 min. Aprox.

PORCIONES TIEMPO DIFICULTAD

Preparacion:

Colocamos en una oll, la leche, la Panela Instantanea
Granulada San Carlos y el Aziicar Blanca San
Carlos. Cocinar a fuego lento, revolviendo constante-
mente hasta que el dulce esté espeso. Afiadimos el coco
y dejamos hervir. Agregamos la mantequilla y retiramos
del fuego.

® Batimos las yemas de huevo con el jugo de limony
vertemos sobre la mezcla preparada. Llevamos
nuevamente al fuego, sin dejar de batir, hasta que el
dulce se desprenda de la olla. Vertemos la mezcla en
un tazén y seguimos batiendo hasta que enfrie.

e Formamos bolitas pequefas, colocandolas sobre una
bandeja y decoramos con coco rallado. Las servimos
frias.

iCrea momentos inolvidablemente dulces!




SOMOS MAS QUE AZUCAR

wwwi.sancarlos.com.ec @) Azicar San Carlos @ azucarsancarlos €) AzucarSanCarlos
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