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(Has oido hablar del movimiento Slow Food?
Se trata de una filosofia que promueve la
comida sana, justa y sostenible.

El slow food se opone al fast food, es decir, a la
comida rapida y procesada que a menudo es
poco saludable y no sostenible para el medio
ambiente.

En cambio, el slow food promueve el uso de
ingredientes frescos y locales, asi como la
conservacion de la diversidad cultural y
gastronOmica.

Para los seguidores del slow food, la comida es méas que una
simple fuente de sustento: es una parte importante de la
cultura y el modo de vida. En lugar de comer deprisa v sin
pensar, se invita a disfrutar de la comida de manera
consciente y apreciar su sabor y su procedencia.

Ademas, el slow food también tiene en cuenta el impacto
ambiental de nuestras elecciones alimentarias. Al elegir
productos locales y sostenibles, podemos reducir nuestra
huella de carbono y apoyar a los productores locales.

Si te sientes atraido por esta filosofia, jconsidera incorporar
algunos principios del slow food en tu dia a dia!

Te sorprendera lo satisfactorio que puede ser tomarse un
tiempo para disfrutar de una comida bien preparada y
saborear cada bocado. jTe invitamos a unirte a nosotros en
esta aventura culinaria!

Comida Sana

Justa

Sostenible

Cultura
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Panecillo dulce con nueces originario de
Chihuahua, ideal para el desayuno.

Todo comenzd6 en un pequero pueblo en el estado de
Chihuahua, México. Alli vivia una familia de panaderos
que llevaba generaciones dedicndose a la produccion de
panes tradicionales.

Un diq, el hijo mayor de la familia, Juan, decidié
aventurarse a crear un nuevo tipo de pan. Después de
muchas pruebas y errores, finalmente dio con la receta
perfecta: un panecillo dulce y esponjoso relleno de nueces
picadas.

La familia estaba emocionada por el nuevo pan y
decidieron comercializarlo. Pronto, el panecillo dulce con
nueces se convirtié en el pan mas popular de la region. La
dgente no podia resistirse a su suave textura y sabor dulce,
y la demanda comenzé a aumentar rapidamente.

Con el tiempo, la familia decidié expandir su negocio y
comenz6 a enviar el panecillo dulce con nueces a todo
el estado. Su reputacion como panaderos excepcionales
se extendié mas alla de las fronteras de Chihuahua y
pronto se convirtieron en conocidos a nivel nacional.

Hoy en diq, el panecillo dulce con nueces sigue siendo
uno de los panes mas populares de México y es
preparado con orgullo por la familia de panaderos que
lo creé. iEs una delicia que ha sido disfrutada por
muchas generaciones y seguird siéndolo por mucho
tiempo mas!




Ingredientes:

3 tazas de harina

1 c_ucharadita d¢

-polvo de hornéar'

‘e 1 cucharadita de

sal

1 taza de azucar

1 taza de leche |

¥ taza de aceite
-~ vegetal |
3 huevos

1 cucharada de

extracto de vainilla

o 1 taza de nueces

. picadas

Receta:

1.Precalienta el horno a 350°F (180°C).
Engrasa un molde para pan de 9x5
pulgadas.

2.En un tazén grande, mezcla la harina,
el polvo de hornear y la sal.

3.En otro tazon, bate el azlcar, la leche,
el aceite, los huevos y el extracto de
vainilla hasta que quede bien mezclado.

4.Afade la mezcla himeda a la mezcla
de harina y mezcla hasta que quede
homogénea.

. Panecillo dulce
con nueces

5.Agrega las nueces picadasy mezcla
bien.

6.Vierte la masa en el molde engrasado y
hornea durante 50-60 minutos, o hasta
gue el pan esté dorado y un tenedor
iInsertado en el centro salga limpio.

7.Deja enfriar el pan en el molde durante

unos 10 minutos antes de desmoldar y
servir. jDisfruta!
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Pimientos rellenos

Pimientos rellenos con queso fresco, decorado con
menta y nueces de macadamia

Habia una vez un famoso chef llamado Ricardo
gue se especializaba en la creacion de platillos
innovadores y deliciosos. Un dia, se le ocurrio
la idea de preparar unos pimientos rellenos de
gueso fresco y decorados con menta y nueces
de macadamia.

Ricardo decidio utilizar pimientos verdes para
el relleno, ya que eran suaves y dulces, y
selecciond un queso fresco cremoso para darle
un togue suave y suave al plato. Luego, pico
finamente unas hojas de menta fresca y
mezclo todo junto con un poco de aceite de
oliva y sal para darle sabor.

Para el toque final, Ricardo decidi6 utilizar
nueces de macadamia, que eran crujientes y
tenian un sabor a nuez y mantequilla que se
complementaba a la perfeccion con el resto de
los ingredientes.

Cuando el plato estuvo listo, Ricardo lo
sirvio caliente y crujiente, cubierto con una
lluvia de nueces de macadamia picadas y
hojas de menta frescas. Los comensales
guedaron encantados con la mezcla de
sabores y texturas y el platillo se convirtio
rapidamente en uno de los favoritos del
restaurante.

Con el tiempo, el platillo de pimientos
rellenos de queso fresco y decorados con
menta y nueces de macadamia se hizo
muy popular y se convirtio en una delicia
disfrutada por personas de todas partes.
iESs una opcion deliciosa y saludable que
siempre es bienvenida en cualquier mesa!
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Receta:

e Precalienta el horno a 400°F (200°C). e Hornee durante 15-20 minutos, o hasta
que los pimientos estén suaves y el
e Corta los pimientos por la mitad a lo queso fresco esté derretido y dorado.
largo y retira las semillas y los tallos. Ingre di entes:
e Retire los pimientos del horno y
» Ralle el queso fresco y mezclé con un espolvoree con nueces de macadamia
poco de aceite de oliva y sal al gusto. picadas y hojas de menta frescas. Sirva e 4 pimientos verdes
caliente.

o Ralle finamente unas hojas de menta 4 onzas de queso fresco

fresca y meézclelas con la mezcla de iDisfruta!
queso fresco.

| Aceite de oliva
e Sal

¢ Rellene cada mitad de pimiento con la Menta fresca

mezcla de queso fresco y coléquelos en
una bandeja para hornear.

Nueces de macadamia
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iGracias!
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