








PLAYHOUSEDISNEY.COM/CELEBRATIONCENTERSM

Un platillo clásico en los países de habla hispana, el arroz con pollo es una sabrosa comida completa, la cual se puede hacer por adelantado y
mantenerse caliente durante la fiesta.

Ingredientes:
1 cucharada de aceite de oliva
4 pechugas de pollo, cada una cortada a lo largo
en 3 piezas
1⁄2 cucharadita de comino molido
1 taza de cebolla amarilla finamente picada
4 dientes de ajo picados
1 cucharada de páprika
1 tomate grande en cuadritos
1 1⁄2 tazas de arroz de grano corto
2 3⁄4 tazas de consomé de pollo bajo en sodio
2 cucharadas de cilantro finamente picado
Sal y pimienta negra recién molida al gusto
Rebanadas de limón para adornar

Instrucciones de preparación:
1. Caliente el aceite de oliva en una sartén profunda a fuego alto.
2. Sazone las piezas de pollo con suficiente sal, pimienta y comino.
3. Coloque el pollo en la sartén y cocine hasta que un lado esté bien dorado. Retire el pollo de la sartén y cúbralo para mantenerlo caliente.

Seguirá estando crudo.
4. Baje el fuego a medio y añada las cebollas. Cocine hasta que estén levemente doradas, como 4 minutos.
5. Añada el ajo, la páprika y el tomate y mezcle bien.
6. Añada el arroz y el consomé de pollo. Revuelva y deje que empiece a hervir a fuego alto.
7. Añada el pollo, con el lado dorado hacia arriba, reduzca el fuego a bajo, cubra y deje que se cocine durante 20 a 25 minutos, o hasta que

el arroz haya absorbido todo el líquido.
8. Añada el cilantro, cubra, y deje que repose durante cinco minutos antes de servir.
9. Sirva con las rebanadas de limón como adorno.

Rinde de 4 a 6 raciones.

RECORDATORIO PERSONAL: Pregunte a los padres si los niños son alérgicos a algún alimento.
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RECETAS DEL MES DE LA HERENCIA HISPANA

ARROZ CON POLLO DE MANNY
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El significado de chiles rellenos combina chiles verdes rellenos de queso Monterey Jack y envueltos en masa. Nuestras tortitas son casi como panecillos
muffins o bisquets, perfectos para las manitas activas de los niños.
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Ingredientes:
2 tazas de producto líquido de huevo
3⁄4 taza de leche descremada
3 cucharadas de harina multiusos
1⁄8 cucharadita de pimienta
1⁄4 cucharadita de sal
2 latas de 4 onzas de chiles verdes en cuadritos
1 1⁄2 tazas de queso Monterey Jack rallado
1 taza de queso cheddar bajo en grasa rallado

Instrucciones de preparación:
1. Precaliente el horno a 350°.
2. Rocíe un molde para panecillos muffins con aceite de cocina

antiadherente y separe.
3. En un recipiente mediano, bata los huevos líquidos, la leche, la harina, la sal y la pimienta.
4. Añada y mezcle los chiles, el queso Monterey Jack y la mitad del queso cheddar. Vierta la mezcla en el molde para muffins.
5. Espolvoree el resto del queso cheddar encima.
6. Hornee hasta que estén muy inflados en el centro y dorados por los lados, aproximadamente 35 minutos.
7. Deje que se enfríen unos cuantos minutos antes de servirlos. Se desinflarán cuando se enfríen.

Rinde de 6 a 12 raciones.

RECORDATORIO PERSONAL: Pregunte a los padres si los niños son alérgicos a algún alimento.

RECETAS DEL MES DE LA HERENCIA HISPANA

TORTITAS DE CHILE RELLENO DE SQUEEZE
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Algunos chiles de temporada del mercado local, condimentados al gusto de Stretch, añadirán color y sabor a este tradicional platillo latino.
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Ingredientes:
2 cucharaditas de aceite de oliva
½ taza de cebolla picada
1 libra de carne magra molida de pavo
1 lata de 15 onzas de frijoles rojos, pintos o judías,
lavados y escurridos
1 lata de 28 onzas de tomates triturados
1 ó 2 cucharadas de chile en polvo, al gusto
¾ cucharadita de vinagre de manzana, opcional
Sal y pimienta al gusto
Adorno: Cebolla morada picada, tomate, cilantro
y queso cheddar rallado

Instrucciones de preparación:
1. Caliente el aceite de oliva en una sartén grande a fuego moderado alto.
2. Añada la cebolla y cocine hasta que esté dorada, aproximadamente 5 minutos.
3. Añada el pavo y cocine, revolviendo con frecuencia para desbaratar los pedazos grandes, hasta que el pavo esté bien cocido,

aproximadamente 6 minutos.
4. Añada los frijoles, los tomates triturados, el chile en polvo, la sal y la pimienta.
5. Deje que hierva, reduzca el fuego y cocine a fuego lento por 20 minutos.
6. Retire del fuego y añada el vinagre de manzana.
7. Sirva con cebolla, tomate, cilantro y queso para adornar.

Rinde de 4 a 5 raciones.

RECORDATORIO PERSONAL: Pregunte a los padres si los niños son alérgicos a algún alimento.

RECETAS DEL MES DE LA HERENCIA HISPANA

CHILE CON CARNE DE STRETCH
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Esta sopa ligera está llena de verduras y bolas de carne (albóndigas), una deliciosa combinación para la mesa en una fiesta.
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Ingredientes:
1 libra de pollo molido
1 clara de un huevo grande
1 taza de migajas de pan
¼ cucharadita de sal
1⁄8 cucharadita de pimienta
1 cucharadita de orégano seco
5 tazas de consomé de pollo bajo en sodio
¼ taza de zanahorias, rebanadas finamente
¼ taza de apio, rebanado finamente
¼ taza de cebolla morada, rebanada finamente
1 lata de 14 onzas de tomates enteros
¼ taza de cilantro picado
4 tortillas de harina de trigo integral, calientes

Instrucciones de preparación:
1. Coloque el pollo, la clara de huevo, las migajas de pan, la sal, la pimienta y el orégano en un recipiente pequeño y mezcle bien.
2. Haga bolas de carne (aproximadamente de 1 pulgada de diámetro) de la mezcla de pollo y sepárelas.
3. Coloque el consomé de pollo en una sartén grande a fuego medio alto.
4. Añada las zanahorias, el apio y la cebolla morada.
5. Pique los tomates y añádalos a la sopa.
6. Deje que hierva el consomé de pollo y entonces añada las bolas de carne.
7. Reduzca el fuego y cocine a fuego lento por 10 minutos, o hasta que las bolas de carne estén bien cocidas.
8. Retire del fuego y añada el cilantro.
9. Sirva con tortillas calientes para acompañar.

Rinde de 4 a 5 raciones.

RECORDATORIO PERSONAL: Pregunte a los padres si los niños son alérgicos a algún alimento.

RECETAS DEL MES DE LA HERENCIA HISPANA

SOPA DE ALBÓNDIGAS DE DUSTY
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Esta deliciosa bebida se ve cremosa, no tiene nada lácteo y es muy práctica en el caso de que sus invitados no tengan tolerancia a la lactosa.

Ingredientes:
2 tazas de leche de arroz
2 tazas de leche de almendras
1 cucharada de miel
¼ cucharadita de extracto de vainilla
¼ cucharadita de canela molida

Instrucciones de preparación:
1. Coloque todos los ingredientes en un recipiente con una tapa que

cierre bien.
2. Agítela vigorosamente hasta que se disuelva la miel.
3. Enfríe por lo menos una hora antes de servirla.

Rinde 4 raciones.

RECORDATORIO PERSONAL: Pregunte a los padres si los niños son alérgicos a algún alimento.
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RECETAS DEL MES DE LA HERENCIA HISPANA

AGUA DE HORCHATA DE MANNY
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La calidad celestial del pastel de queso y dulce de leche está fuera de toda calificación, especialmente si le gusta el delicioso sabor a caramelo. La leche
acaramelada y el azúcar son muy deliciosos sin importar el idioma que se hable.

Ingredientes:
2 1⁄2 tazas de migajas de galletas graham
3⁄4 taza de mantequilla sin sal, derretida
1⁄4 taza de azúcar morena clara, bien comprimida
3 paquetes de 8 onzas de queso crema
3⁄4 taza de azúcar granulada
1⁄2 taza de crema agria
1 1⁄2 cucharaditas de vainilla
3 huevos grandes
3⁄4 taza de dulce de leche, leche quemada o salsa
de caramelo para postres
(El dulce de leche o la salsa de caramelo se pueden
encontrar en la sección de postres o de productos
hispanos en la mayoría de los supermercados o tiendas de comestibles.)

Instrucciones de preparación:
1. Precaliente el horno a 300°.
2. En un recipiente mediano mezcle las migajas de galletas graham, la mantequilla y el azúcar morena. Compacte firmemente en el fondo y

los lados de un molde desmontable de 9 pulgadas (3 pulgadas de profundidad). Separe.
3. Bata el queso crema y el azúcar granulada en un recipiente grande con una batidora eléctrica hasta que estén bien mezclados.
4. Añada la crema agria y la vainilla y mezcle bien.
5. Añada los huevos uno a la vez, batiendo después de añadir cada uno.
6. Vierta la mezcla en la corteza del pastel.
7. Hornee durante 1 hora 20 minutos o hasta que el centro esté casi firme. Voltee y deje que el pastel de queso permanezca en el horno

durante una hora adicional. Saque el pastel de queso del horno y deje que se enfríe completamente.
8. Coloque el dulce de leche en un recipiente pequeño apto para microondas y caliente en alto durante 20 segundos. Extienda el dulce de

leche sobre la superficie del pastel de queso. Refrigere durante por lo menos 4 horas.
9. Abra el molde y quite el borde. Rebane y sirva.

Rinde de 8 a 12 raciones.

RECORDATORIO PERSONAL: Pregunte a los padres si los niños son alérgicos a algún alimento.
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RECETAS DEL MES DE LA HERENCIA HISPANA

PASTEL DE QUESO Y DULCE DE LECHE DE FLICKER




