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tipicos y organizar reuniones familiares.
iDisfratalas en grande!

TAMANOS DISPONIBLES: 12 cuartos,

12 CUARTOS

Para una'demostracion de estos u otros productos, contactaa tu
Distribuidor Autorizado Royal Prestige” o llama al 1-800-603-3572.
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30 CUARTOS

Dispdnibleén
la linea Innove®
de Royal Prestige’

60 CUARTOS




ALBERT SERRA
Redactor/Especialista
en redes sociales

Vicepresidente de Ventas y Marketing:
Miguel A. Gonzalez

Gerente de Marketing:
Brenda Castro

Edicién, Redaccion y Traduccién:
Massiel Beswick

Lolbé Corona

Karen Pimentel

Albert Serra

Directora de Arte:
Julie DesJarlais

Directora de Fotografia y Disefo:
Julie DesJarlais

Diseno Grafico:
Stacey Anderson
Josue Salazar
Heidi Dorn

Ray Messina

Produccion de Video:
David Castillo
Miguel Fred

Claudia Dextre
Fernando Mora

Fotografia:

Greg Gent Studios, Inc.

www.istockphoto.com

www.shutterstock.com

Estilista Culinario:
Colin Gent

Supervisor de Proyecto:
Tina Palumbi,
tpalumbi@hycite.com

Colaboradores:
Eliseo Santiago,
Director de Entrenamiento en Ventas

Jorge Lopez,
Chef Especialista de Royal Prestige®

Claudia Altamirano
Supervisora de Entrenamiento en Ventas

Escanea el codigo para ver

el mundo de posibilidades =

que te ofrece Royal Pres- [R5
tige®

SABOREA EL AMOR DE LAS FIESTAS CON ROYAL PRESTIGE®.

o
U o posibilidades

iSaludos estimados lectores! Es para mi un honor escribir esta editorial
de una edicién siempre tan esperada, como es la de las Fiestas. Esta
época es una de mis favoritas del afio. Con la nieve, los momentos

en familia, las conversaciones al lado de la chimenea y la ilusion de

los mas pequenos de la casa, que hacen que todo tenga una magia
especial. Y, por supuesto, le damos la bienvenida a un nuevo afio, con
todas las ilusiones, deseos y retos que nos proponemos.

En Royal Prestige® estamos comprometidos a ofrecerte un afo lleno
de posibilidades y con ello te traemos un contenido muy especial.
Saborea nueve deliciosas recetas (P. 8-27) para compartir en estas
fiestas, incluyendo un platillo para aquellos que no comen carne;

un desayuno especial para nifnos (P. 22-23); una receta para
sorprender a tu pareja en San Valentin (P. 24-25) y varios postres para
los mas golosos.

D«géﬁ’ Esta es una edicion para sacar el chef que llevas dentro y,

por esta razén, no podia faltar a la cita uno de los mejores

| amigos de Royal Prestige®, jel Chef Pepin! Le entrevistamos
en exclusiva (P. 30-31) y nos hablo de sus origenes, lo qué no
puede faltar en su cocina y nos revelé unos cuantos secretos
“ que no te querras perder. Y, si de consejos de cocina se trata,
no te pierdas los que nos desvela Jorge Lépez, nuestro chef de Royal
Prestige® quien te sacara de apuros a la hora de cocinar (P. 32-33).

¢Es una batalla cada vez que tus hijos tienen que comer
verduras? No te preocupes. Te traemos unas sabrosas
sugerencias (P. 6-7) para que alcances el objetivo de

que los mas pequefios lleven una dieta mas balanceada.

Con el afio nuevo, empiezan los nuevos retos para llevar un estilo de
vida saludable. Estos tres articulos: 10 claves para bajar de peso
(P. 36-37), exhibe una piel hidratada todo el aiio (P. 38-39)

y aprovecha las proteinas de tus alimentos al maximo (P. 40-41),
son ideales para que este afio 2020 lo consigas.

Finalmente, no nos podemos olvidar del amor, ese motor que
mueve nuestras vidas. Te descubrimos cinco ingredientes
(P.35) para que pases un San Valentin lleno de amor junto a
tu pareja.

Te deseo, junto a todo el equipo de Royal Prestige® que pases unas
felices fiestas y que tu 2020 este lleno de mas posibilidades y mas
corazones contentos. Nos vemos pronto en la siguiente edicién de
Primavera. {Suerte!

o
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y 9 recetas para saborear
elamor esta temporada.
5ingredientes para un
San Valentin lleno de amor.

7@6 Sabrosas estrategias para que
tus hijos coman mas verduras.
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Cocinar bajo presion es
cosa del pasado.

5trucos de cocina del
Chef de Royal Prestige®



36 10 claves para consequir tu
metay bajar de peso.

Refresca, renuevay consiente tu
cuerpo coningredientes caseros.

4@ Elpoder de las proteinas.

LOQUENO TE

2Pucdes oPorder

g Entrevistando al Chef Pepin

Elchef mas famoso de la television
hispana te cuenta su historia.
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SABROSAS ESTRATEGIAS PARA MOTIVAR A TUS HIJOS A

COMER MA

6 ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS 2019

Hacer que tus hijos coman mas verduras puede convertirse

en una verdadera batalla campal. Para evitar luchas de poder,
frustraciones de un bando y del otro, y que alcances tu objetivo
de que los pequeiios del hogar lleven una dieta balanceada,
considera estas estrategias para conquistar hasta los paladares
mas exigentes.

Por Lolbé Corona

DE LA VISTA NACE EL AMOR.
Mantén verduras lavadas, cortadasy
alavista en el refrigerador' y sirvelas
como bocadillos. Cuando vayas a la
tienda, empieza turecorrido por el
pasillo de las legumbresy pidele a

tu hijo que te ayude a escogerlas. En
casa, si esta en edad de ayudarte,
invitalo a prepararlas juntos.

ENSALADAS AL RESCATE. Sirve ensaladas con mas frecuencia. Las
verduras de hojas verdes como las acelgas, las espinacasy la col
rizada, entre otras, son ricas en vitaminas y minerales?. Para que

las ensaladas luzcan mas apetitosas, agrega frutas, como fresas o
manzanas; y frutos secos, como nueces o almendras. Tus creaciones
seranirresistibles.

PRUEBA RECETAS VEGETARIANAS. Experimenta preparando esos
platillos que son los favoritos de todos, como espagueti o lasafa, y
sustituye la carne porverduras'. Prueba también preparando pizzas
eincorpora verduras entre los ingredientes principales e incluso
ensaya recetas de hamburguesas con legumbres (soya, frijol o
garbanzo), son deliciosas.

CREA UNA EXPERIENCIA DIVERTIDA. Corta las verduras de dife-
rentes formas y tamafos con la Maquina para Cortar Ensaladas,
Royal Cutter™. Sirve una variedad de verduras de colores brillantes
como zanahorias, pepinos o betabel (remolacha), por mencionar
algunos, con su aderezo favorito. Pueden ser un perfecto snack para
la escuela.



VERDURAS

VERDURAS EN VASO. Sitienes por
costumbre dar a tus hijos jugos para beber
asegurate de que sean 100% naturales e
incorpora verduras entre los ingredientes.
Es muy facil prepararlos con tu Extractor
de Jugos Royal Prestige®. Puedes estar
seguro de que los menores aprovecharan
mejor los nutrientes de los vegetales y su
delicioso sabor en cada vaso.

VE POCO A POCO. No los fuercesa
comerlas, no lo sobornes, ni lo obligues a
probarlas. Esto solo podria reforzar una
lucha de poder por las verduras y podrian
asociarlas con ansiedady frustracion.
Sirve a tu hijo porciones pequefias para
evitarabrumarlo y dale la oportunidad de
que descubra, poco a poco, si le gustan®.

ARMATE DE PACIENCIA Y SE ABIERTO
AL DIALOGO. Cuando se trata de probar
nuevos alimentos, es posible que los
nifos pequenos necesiten una exposicion
repetida a ellos antes de tomar el primer
bocado?. Aliéntalos a probar las verduras
hablando sobre el color, la forma, el
aromay la textura de éstas no solo de lo
rico que saben o de sus propiedades, y
sirvelas junto a sus platillos favoritos.

FUENTES CONSULTADAS
1.- Healthychildre.org

2.- ElUniversal de México
3.- Mayo clinic

PON EL EJEMPLO. Si tu hijo ve que tu
comes una variedad de alimentos saluda-
bles e incluyes verduras en tu alimenta-
cion diaria es mas probable que haga

lo mismo?.

SE CREATIVO Y CONQUISTARAS LA
BATALLA. Busca inspiracion de plati-
llos con verduras en nuestra seccion de
recetas en www.royal.prestige.como en
nuestros canales sociales. Disfruta de
todas las posibilidades que te
ofrece Royal Prestige® Cf‘f:
para conquistar los -
corazonesy las barriguitas 4
de tus pequefios comensales.

©)
N
J

‘.
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Dicen que el amor entra por el estdmago
y es que no hay nada mas sabroso que
compartir la mesa con los que uno

ama y quiere. Para que disfrutes de

esta temporada de fiestas en la mejor
compaiiia y conquistes paladares con tus
creaciones culinarias, te presentamos
estas exquisitas recetas.

Abre boca con unos Chips de calabacin
con salsa de miely Sriracha (P.18-19)
o unos Pimientos rellenos con quinuay
atin (P. 20-21).

Como platos fuertes y para sorprender a
tusinvitados, prepara un Lomo relleno

DELEITA A TUS COMENSALES CON ESTOS
PLATILLOS HECHOS CON MUCHO CORAZON

de frutas secas en salsa de naranja
(P.10-11), unos ricos Medallones de res con
verduras en salsa de tamarindo (P. 12-13)

o un apetitoso Salmdn en salsa de vino

(P. 24-25).

Para cerrar con broche de oro, sirve un Dulce
de leche casero (P. 26-27), un irresistible
Pastel navidefio con frutas secas (P. 14-15),
o unas Tostadas francesas cubiertas de
avena (P.22-23),y acompaiialos con un
Ponche mexicano (P. 16-17), que puedes
saborear tanto frio como caliente.

Elamor se ve, se saborea y se disfruta con el
las posibilidades Royal Prestige”.




oth o

TIEMPO DE HORNEADO: 39 minutos
RINDE: 12 porciones

INGREDIENTES

2 piezas de lomo de cerdo
(7a8librasclu)

1 taza de tocino ahumado cortado
en cuadros

1 taza de mango seco

1 taza de ciruelas secas

1 taza de pasas

1 taza de nueces pecanas (pecans)

1 taza de arandanos azules
secos (blueberries)

2 ramitas de romero

6 hojas de laurel

1 cucharada de ajo picado
Adobo al gusto

Saly pimienta negra al gusto

SALSA DE NARANJA:
2 tazas de jugo de naranja
1 tazadevino blanco

' de taza de salsa de soya
(soy sauce)

1 cucharada de humo liquido
(liquid smoke)

1 cucharada de azicar morena

10 ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS 2019

ellene de fuitas secas

EN SALSA DE NARANJA

PREPARACION:

En el Tazon para Mezclar de 2 cuartos, combina
todos los ingredientes de la salsa de naranja con
laayuda del Batidor de Globo. Reserva.

Sobre la Tabla para Cortar de Bambd, coloca

una de las piezas de carne. El lomo debe quedar
perpendicular a ti. Corta por la mitad, a lo largo,
deteniéndote unos centimetros antes del final.
Extiéndela, asegurandote de que quede en forma
de rectangulo. Aplana o aplasta la carne hasta
conseguir un grosor uniforme. Sazona con sal,
pimienta negra, ajo, tu adobo al gusto y reserva.
Repite el mismo procedimiento con la segunda
pieza de lomo.

Precalienta la Pavera Ovalada a temperatura
media-alta durante unos 3 minutos o hasta que al
rociarle algunas gotas de agua estas rueden sobre
la superficie sin evaporarse. Agrega el tocino,
todas las frutas secas y las nueces. Cocina por

5 minutos hasta integrar bien los sabores. Este
serd nuestro relleno.

Agrega la mitad del relleno sobre la primera pieza
de lomo. Enrolla y ata con un hilo de cocina. Cocina
en la Pavera Ovalada durante 2 minutos por lado,
para un total de 4 minutos, asegurandote de que la
carne esté sellada. Reserva. Repite el proceso con
la pieza de carne y el relleno restante.

Coloca las piezas de lomo en la Pavera Ovalada

y baiia con la salsa de naranja; agrega las ramitas
de romero y laurel. Tapa y cocina a temperatura
media-alta por 30 minutos. Si hay exceso de vapor,
reduce la temperatura a media una vez el lomo se
haya cocinado durante 15-20 minutos.

Retira el hilo, rebana la carne y vierte la salsa de
naranja restante. Sirve con tu ensalada favorita
y saborea el amor de las fiestas.
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Medallencs de res

TIEMPO DE COCCION: 25 minutos
RINDE: 4 porciones

INGREDIENTES:

4 filetes de lomo de res de 6 onzas c/u

(filet mignon), cortados por la mitad
en forma de medallon.

3 dientes de ajo
1 ramita de romero

1 taza de betabel (remolacha) rojo
cortados en cuartos

1 taza de betabel (remolacha)
amarillo cortado en cuartos

1 taza de zanahorias en rodajas
Y de taza de miel
4 onzas de agua

Puré de papas (mashed potatoes)
-opcional-

Saly pimienta negraal gusto

SALSA DE TAMARINDO:

1 tazade agua

2 tazas de tamarindo pelado

1 cucharada de azicar morena

12 ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS 2019

PREPARACION:

En la Olla de 3 cuartos, agrega los ingredientes
de la salsa. Cocina a temperatura media-alta
hasta que hierva (aproximadamente 7 minutos).
Reduce reduce la temperatura a baja y cocina
hasta que la salsa se reduzca (alrededor de

3 minutos). Cuelay reserva.

En la Olla de 4 cuartos, agrega las verduras de
raizy la miel. Cocina a temperatura media-alta
y tapa con la vlvula Redi-Temp® abierta hasta
que silbe (aproximadamente 2 minutos). Reduce
la temperatura a baja y cocina por 12 minutos
mas con la valvula cerrada, o hasta que las
verduras estén suaves.

Precalienta el Sartén Gourmet de 12 pulgadas a
temperatura media-alta durante unos 3 minutos
0 hasta que al rociarle algunas gotas de agua
estas rueden sobre la superficie sin evaporarse.
Agrega la carne y cocina por 3 minutos por lado
con la tapa entreabierta. Si deseas la carne bien
cocida, cocina durante 1-2 minutos mas.

Vierte la salsa de tamarindo sobre los
medallones. Retira de la estufa y deja reposar
durante 2 minutos.

Sirve con puré de papas, agrega los vegetales
deraizy salsaal gusto.

® o000 006
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EN SALSA DE TAMARINDO
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usted navideno

CON FRUTAS SECAS

TIEMPO DE HORNEADO: 20-22 minutos
RINDE: 6-8 porciones

INGREDIENTES

1 caja de mezcla para pastel
(cake mix)

3 huevos

1 cucharada de extracto de vainilla

1 taza de leche

1 taza de frutas secas - tus preferidas-
', de nueces pecanas (pecans)

Aceite en aerosol

RELLENO LiQuIDo:

'2taza de leche condensada
' de taza de vino blanco

!> taza de leche evaporada

14 ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS 2019
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PREPARACION:

En el Tazon para Mezclar de 1 cuarto, agrega los
ingredientes del relleno. Combina bien con la
ayuda del Batidor de Globo. Reserva.

En el Tazon para Mezclar de 3 cuartos, agrega
la mezcla para pastel, los huevos, la vainillay
la leche. Mezcla bien con la ayuda del Batidor
de Globo.

Precalienta el Sartén de 10"z pulgadas a
temperatura media-alta por 30 sequndos.
Inmediatamente, reduce a temperatura bajay
agrega solo la mitad de la mezcla anterior. Tapa
con la valvula Redi-Temp® cerrada y cocina por
7 minutos.

Agrega las frutas secas junto con las nueces,
asegurandote de cubrir todo el pastel. Vierte
lamezcla de pastel restante y cocina con la
valvula cerrada por 15 minutos mas. Retira de
la estufa y deja reposar por 2 minutos con la
tapa cerrada.

Cuidadosamente, voltea el sartény deja que
el pastel caiga sobre la Tabla para Cortar

de Bambd. Con la ayuda de un tenedor, haz
pequerios agujeros en el pastel y vierte el
relleno liquido. Deja reposar por 15 minutos a
temperatura ambiente.

Agrega la crema batida y frutas frescas de tu
eleccion; decora a tu gusto. jDisfruta!
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TIEMPO DE COCCION: 45 minutos
RINDE: 8-10 porciones

INGREDIENTES:

2 conos de piloncillo (aziicar morena
en conos/panela/brown cane
sugar cones)

3 palitos de canela (cinnamon sticks)

3 manzanas tipo Honeycrisp, sin
semillas y cortadas en cuartos

3 naranjas con cdscara, sin semillas
y cortadas en cuartos

3 peras sin semilla cortadas
en cuartos

2 tazas de pifia sin corazon, peladas
y cortadas en bastones gruesos

5 chabacanos/albaricoques
(apricots) enteros

5 ciruelas enteras
1 taza de tamarindo pelado

2 tazas de Flor de Jamaica
(hibiscus flower)

1 galdn de agua

16 ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS 2019

ofonche mexicane
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NOTA DEL CHEF :

Si deseas endulzar un poco
mds tu ponche, agrega
néctar de agave al gusto.
Disfratalo frio o caliente.

PREPARACION:

Enla Olla de Presidn de 10 litros, agrega agua
(asegurate de no llenar la olla més de 25), los
piloncillos y la canela.

Incorpora las manzanas, naranjas, peras, pifia,
chabacanos, ciruelas, tamarindo y Flor de Jamaica.
Tapa, pasa el seguro, y gira la valvula Reguladora
con la flecha hacia elicono de presidn; cocinaa
temperatura media-alta hasta que la valvula
Reguladorasilbe (en aproximadamente

30 minutos). Una vez la valvula silbe y libere vapor,
reduce la temperatura a media y cocina por

15 minutos mas.

Apaga la estufa y asegurate de que la véalvula
libere el vapor antes de abrir la olla. jDelicioso!
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NOTA DEL CHEF:

Sideseas que tus rodajas

de calabacin queden mas
crujientes, hornea por
5 minutos mas, o hasta
alcanzar la textura deseada.

Chips do calabacin

CON SALSA DE MIEL'Y SRIRACHA

TIEMPO DE HORNEADO: 15 minutos
RINDE: 4 porciones

INGREDIENTES:

1 libra (" kg) de calabacin (zucchini),

en rodajas
1 taza de mayonesa
Y2 taza de crema agria (sour cream)

1 cucharada de salsa sriracha
(0 salsa de chile picante), 0 al gusto

2 cucharadas de miel

Y, taza de cebollino (scallion/green
onion), picado en rebanadas

', taza de pan molido (breadcrumbs)
' taza de queso parmesano

1 cucharadita de pimentdn
rojo (paprika)

2 huevos
1 cucharadita de agua

18 ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS 2019
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PREPARACION:

Usando la Maquina para Ensaladas, Royal Cutter’,
rebana las calabacitas con el Cono #1. Reserva.

En el Tazdn para Mezclar de 2 cuartos, agrega la
mayonesa, la crema agria, sriracha, la miel y el
cebollino. Combina bien con la ayuda del Batidor
de Globo, tapa y refrigera.

En el Tazon para Mezclar de 3 cuartos, bate los
huevos con una cucharadita de agua; reserva.

En el Tazon para Mezclar de 1 cuarto, mezcla el
pan molido, el queso parmesano y el pimenton.
Reserva aparte.

Sumerge las rodajas de calabacin en el huevo
batido, luego cibrelas con la mezcla de pan
molido. Coloca cada rodaja en la Bandeja
para Galletas.

Precalienta elhornoa 400 F°/204 C° Coloca la
bandeja dentro del horno y cocina por 8 minutos.
Voltea los chips con la ayuda de la Espatula

y hornea por 7 minutos mas.

Sirve con la salsa de miely sriracha.
iBuen provecho!
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CON QUINUA Y ATUN

TIEMPO COCCION: 21 minutos PREPARACION:

RINDE: 4 porciones Precalienta el Sartén de 10" pulgadas a temperatura
media-alta por 3 minutos. Disminuye a temperatura baja,

INGREDIENTES:

agrega los pimientos y coloca la tapa entreabierta con la

4 pimientos verdes enteros, valvula Redi-Temp® cerrada. Deja cocinar por 8 minutos.

sin tallo ni semillas

1 cebolla morada, cortada Precalienta la Olla de 2 cuartos a temperatura media-alta
en cuadritos Z por unos 3 minutos. Agrega la cebolla y saltea por
1 taza de quinua 2 minutos, mientras revuelves constantemente. Afiade
2 paquetes de atdn (6.4 onzas/181g la quinua y cocina por 1 minuto mas, mientras sigues
cada uno) revolviendo. Agrega 1': tazas de agua, tapa con la valvula
/2 taza de mango cortado en cuadritos abiertay cocina hasta que silbe (en unos 3 minutos).
' taza de aguacate, pelado y cortado Disminuye la temperatura a baja y, cuando la valvula deje de
en cuadritos silbar, ciérrala y cocina por unos 7 minutos mas, o hasta que
1 cucharadita de albahaca se haya absorbido toda el agua. Deja que se refresque.
fresca picada
1 cucharadita de hojas de En el Tazon para Mezclar de 5 cuartos, agrega la quinua, el
menta picadas atiin, el mango, el aguacate, la albahaca, la menta, el jugo
JU?O de un limon verde de limdn, sal y pimienta al gusto. Rellena los pimientos con
recién exprimido)

estamezcla.
Saly pimienta negra al gusto

1 taza de almendras fileteadas Zlv Decora con las almendras y sirve.
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CUBIERTAS DE AVENA

TIEMPO DE COCCION: 4 minutos
RINDE: 4 porciones

INGREDIENTES:

6 huevos

1 cucharada de azicar glas (pulverizada)
1 cucharadita de extracto de vainilla

1 cucharadita de canela molida

2 tazas de avena en hojuelas (quick oats)
8 rebanadas gruesas de pan

Aceite en aerosol

PREPARACION:

En el Tazon para Mezclar de 3 cuartos, bate los huevos con la
ayuda del Batidor de Globo. Agrega el azicar glas, la vainillay
la canela; combina bien y reserva.

Coloca laavena en un plato grande. Bafia cada rebanada de pan
en la mezcla de huevo y luego cibrelas con la avena.

Precalienta la Plancha Doble a temperatura media-alta por
3 minutos. Disminuye la temperatura a baja. Cubre levemente
la plancha con aceite en aerosol.

Coloca todas las rebanadas en la plancha y cocinalas durante
2 minutos por lado.

Corta las tostadas en tridngulos, adérnalas con tu fruta
favorita y sirvelas con miel de maple y crema batida.

22 ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS 2019
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Especial
para nifios
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SALSADEVING

TIEMPO DE COCCION: 20 minutos
RINDE: 12-14 porciones

INGREDIENTES
SALMON:

2 filetes de salman enteros
(3 libras/1.5 kg cada uno)

1 naranjarebanada
1 limén amarillo rebanado

1, taza de cebolla morada, cortada
enjuliana

3 tallos de apio, cortados por la mitad
3. de taza de caldo de vegetales
' taza de vino blanco

2 cucharadas de mantequilla, cortada
en cubitos

Y, libra (Vs kg) de calabacines
rebanados (zucchini)

Y, libra (Vs kg) de calabacitas
amarillas, rebanadas
(yellow squash)

Y2 libra (" kg) de tomatitos cherry
rojos, cortados por la mitad

Yo libra (" kg) de tomatitos cherry
amarillos, cortados por la mitad

1 pimiento verde, cortado en juliana
1 pimiento rojo, cortado en juliana
4 ramitas de eneldo

Saly pimienta negra al gusto

SALSA:
Y de taza de vino
4 cucharadas de mantequilla

" de taza de eneldo fresco,
picado finamente

2 cucharadas de harina fina de maiz
(maicena o corn starch)

% de taza de agua tibia
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PREPARACION
SALMON:

Salpimienta el salmon por ambos lados.

Precalienta la Pavera Ovalada a temperatura alta
por 3 minutos. Forma una cama con las rodajas de
naranjay limén. Coloca encima la cebolla y el apio.
Anade el caldo de vegetales, para que empiece a
desprender el olor.

Inserta la parrilla en la Pavera y coloca encima
el salmén. Bafia los filetes con el vino blanco

y cubre cada uno con la mitad de los cubitos

de mantequilla.

Agrega el resto de las verduras en las orillas
yadorna los filetes con el eneldo.

Tapay deja cocinar a temperatura media-alta por
8 minutos, o hasta que comience a salir vapor.
Disminuye la temperatura a baja y cocina por 5
minutos mas. Retira el salmdn y colécalo en un
plato, pon las verduras en otro plato.

SALSA:

Para preparar la salsa, calienta el caldo que quedd
en la Pavera a temperatura alta. Agrega el vino, la
mantequilla, el eneldo y la maicena —previamente
diluida en el agua tibia~Revuelve con el Batidor
de Globo hasta que la salsa se reduzca (en unos 5
minutos); apaga la estufa.

Sirve el salmdn acompanado con la salsa. Disfruta.



Especial
para San
Valentin
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oDudee de leche casere

TIEMPO DE COCCION: 15 minutos
RINDE: 6 porciones

INGREDIENTES:
4 tazas de leche

', taza de leche condensada
1 rajita de canela
1 cucharadita de extracto de vainilla

1 taza de almendras molidas
(ground almonds)

1 cucharadita de canela molida
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PREPARACION:

Enla Olla de 3 cuartos, agrega la leche, la leche
condensada, la rajita de canelay el extracto de
vainilla; revuelve bien con la ayuda del Batidor de
Globo. Cocina sin tapar a temperatura media-alta
por 3 minutos, mientras revuelves constantemente.
Asegurate de que la leche no hierva.

Disminuye la temperatura a baja, retira la

rajita de canela, agrega las almendras

molidas y cocina por 12 minutos mas, revuelve
constantemente hasta lograr una mezcla espesa.
Apaga la estufa.

Espolvorea la canela molida. Puedes servirlo con
panqué (pound cake) y \as frutas de tu preferencia.
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COCINARBAJO @3 RovaL presTicE:
P n E S I ﬁ N Con nuestra Olla de Presion Royal Prestige”
cocinas recetas tradicionales, al igual que
nuevos platillos, rapido y eficientemente.

E S [ [] S A D E I_ Con 4 mecanismos de sequridad para tu

PA S A D U absoluta tranquilidad al cocinar.

|

T
Disponible

en dos tamanos:
6y 10 litros.

%
S
i,

PARA UNA DEMOSTRACION DE ESTE U OTROS PRODUCTOS, CONTACTA A TU DISTRIBUIDOR AUTORIZADO ROYAL PRESTIGE® O LLAMANOS AL 1-800-609-
9572.
¥ [

USO DEL CUPON DE DESCUENTO - Este cupdn te permite recibir un descuento de 15% en tu compra de la Olla de Presién de la marca Royal Prestige®, bajo los
, .~ siguientes términos: Debes presentar este Cupén de Descuento a un Distribuidor/Vendedor Autorizado Royal Prestige® al momento de la compra. Este cupén
LA puede ser usado solo una vez y no para piezas de repuesto. Este cupdn no tiene valor en efectivo, no puede ser usado para pagar tu linea de crédito y no es una
’ g tarjeta de crédito ni de débito. Este cup6n no puede ser cambiado por dinero en efectivo y no seré reemplazado, incluso si se pierde o es robado. No vélido

/ /f/ para compras previas. Solo un cupén por orden de compra. No puedes vender, regalar, transferir ni asignar este cupén. No se puede combinar con otras
_;'f{,",, promociones. Cupon valido en Estados Unidos. Nulo donde la ley lo prohiba. Expira el 31 de diciembre de 2019. - i



iConsiguela
ahora en exclusiva

w1570

de descuento!

iOrdena
|a tuya hoyy
comienza a liberarte
de la presion de
cocinar ala
antigua!



T0DO LO QUE
¢y SIEMPRE QUISISTE
SABER SOBRE EL

Entrevistamos en exclusiva

al chef mas famoso de la
television hispana y nos contd,
con toda la chispa y sabor que
lo caracteriza, como surgid

su apodo, los ingredientes
imprescindibles en su cocina

y qué productos de Royal
Prestige” son sus favoritos,
entre otros detalles que lo han
vuelto el consentido de todos.
iJAJAY!

. CHEF

Sy, ROAL prEsTIGE

1
N,
\ ‘
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¢(Cual es tu nombre de nacimiento?

José Antonio Alejandro Hernandez Rodriguez
Montes de Oca Beltran. Simplemente Pepin.

¢Por qué te llaman Pepin?

Como buen hispano, tenian que ponerme Joseé...
pero la familia de mi mama es de Asturias y ahia
los nombres de los hijos les ponen ‘in": Manolin,
Pepin, Pedrin, y como es natural, lo que mejor
venia era Pepin.

¢De donde eres?

Yo naci en una provincia en Cuba que se llama
Matanzas, me inscribieron en un pueblecito que
se llama Sidra, vivi después de los 5 afios en la
Habana, y desde hace casi 60 afios vivo en Miami.

¢Como comenz6 Pepin a cocinar?

Desde que naci, porque naci con hambre... Yo me
crie enunafincayen esafinca se hacia tasajo
(carne seca), morcilla, chorizo, se hacia de todo,
yo eramuy ‘cazuelero’... Me acuerdo de tener 4
afiitos y hacer a mano mantequilla... eso para mi
era lo maximo y no habia juguete que superara
eso.

¢iCual es tu comida favorita?

Es la que como cuando tengo hambre, jajaja, me
gusta variar, me gusta experimentar, y me gusta
crear, por lo que no tengo una comida favorita.

¢Cual es elingrediente infaltable en la cocina?

La cebollaylasal, creo que sin esos dos ingre-
dientes no se puede cocinar.

¢Qué ingrediente(s) has descubierto tltimamente que
no puedes sacar de tu cocina?

Experimento ingredientes todo el tiempo, viajo
mucho, pruebo mucha comida, hago muchas
preguntas, traigo diferentesingredientes a la
casa... Me gusta experimentar con diferentes
especiasy ligarlas.

¢Qué productos Royal Prestige® no pueden faltar
en tu cocina?

La Olla de Presion, los Sartenes, la Valvula
Redi-Temp®, son esenciales en la cocina... es
un producto muy sano, agiliza la coccion...y me
he acostumbrado desde nifio a cocinar con este
Sistema de Cocina.

Menciona 3 trucos culinarios que te han sacado
de apuros.

Uno es preparacion, saber qué tengo todos los
ingredientes. Segundo, si estoy haciendo una
receta, que no es mia, leerla de arriba abajoy
visualizarla, y tercero, siempre tener todos los
ingredientes a mano.

¢(Cual es el mejor piropo que le han hecho a tu comida?
Sihay un piropo que yo aprecio en una comida,

es el silencio. Cuando tu sirves y hay un silencio
total, quiere decir que wow, estan disfrutando la
comida.

¢Cual es tu secreto para llevar una vida saludable?
Trato de reirme muchisimo y mantengo un
balance en la comida, de comer variado: no
mucha azlcar, no mucha proteina. Trato de hacer
un cambio y el cuerpo mio me lo va diciendo.

(Como definirias la cocina perfecta de Pepin?

Esacocina que es espontanea, que es rapida,
que es sabrosa, con pocos o muchos ingre-
dientes. Una cocina que sea agil.

iTe gusto esta probadita de la entrevista?

Para conocer lo mas interesante que
ha preparado el chef, y cémo nacié la
frase de “Con Pepin hasta al fin", la
historia detras de su contagiosa risa
y su patadita, escanea este codigo o
visita nuestro canal oficial en YouTube
paraver la entrevista completa.
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') TRUCOS DE COCINA
, < §J DEL CHEF DE ROYAL PREST_E®A

Practicos, dtiles y sencillos... Asi son los consejos que |8
te ofrece Jorge Lapez, nuestro chef de Royal Prestige®, |
para abrir tu cocina a mas posibilidades
y mas corazones contentos.

1

A

PARA QUITAR EL SABOR A
QUEMADO.

Si accidentalmente se te quemo un
poco la comida, agrega un poco de
leche para quitarle el sabor ahumado.

s PARAQUE LAS PAPAS
DUREN MAS.

~ Guardalas en un recipiente junto
con una manzana entera; esto
hara que se mantengan frescas
por mas tiempo.

PARA EXPRIMIR EL JUGO
- DE UN LIMON.

Mete el limdn entero al
microondas por 10 a 15 segundos;
esto lo ablandara y sera mas facil
exprimirlo. Nuestro Exprimidor
de Jugos te ayudara a exprimirlo
eficientemente.
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PARA ESPESAR SOPAS Y SALSAS.

' Para espesar tus sopas y salsas favoritas, prueba afiadir hojuelas
de papa deshidrata (potato flakes). La cantidad de hojuelas
puede variar, dependiendo del espesor que desees obtener.

PARA QUE NO SE QUEMEN
LOS PALILLOS DE LAS BROCHETAS.

Cuando uses palillos de madera al hacer
parrilladas, asegurate de remojarlos
previamente en agua durante por lo menos
30 minutos; asi evitaras que se quemen.
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Pasejer Pefledlt

Combina la firmeza y la precision
de nuestros Cuchillos Precision
Series 3" con la seguridad y la
resistencia del Bloque de Bambu,

/ b ‘
que le daran a tu cocina un !
toque refinado al estilo

Royal Prestige® *

< T

a

(

CUCHILLOS PRECISION SERIES 3™

=V !
(B S e ,

Maz Posibilidades,
MAS CORAZONES CONTENTOQS

Para una demostracion de estos u otros productos, contacta a tu
Distribuidor Autorizado Royal Prestige® o llama al 1-800-609-9572.

*EL Juego de Cuchillos y el Bloque de Bambi: se venden juntos o por separado.




5 deliciosos ingredientes para un

an Ualentin tlene
de amesD”

Haz que este Dia de San Valentin sea inolvidable
con estos 5 ingredientes que llenaran de amor tu
C Dia de los Enamorados.

Por Karen Pimentel

Las fresas son un dulce deleite para este Dia de los Enamo-
rados. Su forma de corazény su colorrojo pasion, las
convierten en la fruta perfecta para acompafar cualquier
platillo o postre. Nuestro batido “Corazon contento”, cuyo
ingrediente principal son las fresas, es la bebida ideal para
mimar a tu pareja esta fecha tan especial. Preparalo con
nuestro Extractor de Jugos Royal Prestige®, es una forma
rapida, deliciosay nutritiva de comenzar el dia.

Los chocolates, ademas de deliciosos nos vuelven optimistas
y muy felices. Sabias que el chocolate de cacao contiene
triptéfano, un aminoacido que estimula a la secrecién de
serotonina, conocida como la hormona de la felicidad.
Ademas, contiene feniletilamina, una sustancia que segrega
el cerebro de forma natural que, curiosamente, es la misma
que segrega cuando nos enamoramos'. Asi que no olvides
incluirlos en tu menu.

<

jLos chiles son una excelente manera de darle vida a tu Dia
de San Valentin! Pon un toque picante en tu platillo favorito
o bebida este dia, ademéas de que sera delicioso, los chiles
son capaces de camuflareloloryayudan a prevenir el mal
aliento?

Las cerezas, con su colorrojo intenso, son excelentes para
decorar postresy bebidas, ademas sonricas en nutrientesy
compuestos que promueven la salud del corazén®

La crema batida es el toque final de un buen postre o bebida.
Asegurate de agregarla a tu lista de compras este Dia de San
Valentin, ya que combina perfectamente con fresas, cerezas
y chocolates.

< * K

No necesitas gastar una fortuna para que este Dia de San
Valentin sea memorable. Inspirate y sorprende a tu pareja
con platillos que incluyan estos ingredientes que probable-
mente ya tengas en tu refrigerador. EL 14 de Febrero se trata
de demostrarle que le amasy aprecias. jDisfrutay saborea
elamor!

Fuentes consultadas
1.capital.pe
2.pepperhead.com
3.www.healthline.com
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Bajar de peso es el talon de Aquiles para muchas personas. Para ayudarte a conseguir
tu meta de tener un peso saludable este 2020, compartimos contigo estas
10 claves para alcanzar tu objetivo.

ACEPTAR EL ESTADO PRESENTEY PEDIR AYUDA:

Aceptar el estado en el que nos encontramos (en lugar de
negarlo o justificarlo con excusas), crea un puente con el
estado que deseamos lograr. Una vez lo aceptamos, es de

inmensa utilidad contar con apoyo.

DAR EL PRIMER PASO:

Cuando hemos fallado tantas veces, es facil pensar que
jamds lo lograremos. En este caso, es importante dar un
“salto de fe". No importa que atn no sepamos como lo

vamos a lograr, debemos dar el paso que nos llevard
al logro, tomar la decisién.

SEGUIR INSTRUCCIONES:

Aunque en la época actual existe mucha informacion, no
siempre encuentras todas las respuestas a tus inquietudes
en Internet, por lo que es vital asesorarse con un especialista

en salud y sequir las instrucciones antes de someterse a dietas
extremas o demasiado rigurosas.

PONER FECHA:

En lugar de solamente decir cudntas libras quieres rebajar, pon una fecha
especifica y realista para lograrlo (3, 6 0 12 meses). Asi te mantendrés
enfocado, sin querer apurar —ni retrasar- los resultados.

METAS GRANDES, METAS PEQUENAS:

Tu objetivo primordial es el ndmero total de libras que quieres rebajar en el tiempo que has
previsto. La meta pequefia es cuantas libras necesitas rebajar semanalmente para poder
alcanzarlo. Asegurate de que sean metas sensatas y no pongan en riesgo tu salud.
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En busqueda del peso ideal
i {aves Para




CONSEGUIR TU META

APROVECHAR LOS RECURSOS ATU ALCANCE:

Descarga una aplicacion gratuita que te permita registrar todas

las comidas, para no sobrepasarte de las calorias diarias. Habla con
tu familia para que te apoyen, y no te ofrezcan postresy

comidas poco nutritivas, entre otras estrategias. Sé creativo

USAR LAMENTE ANUESTRO FAVOR:

La mente es clave en cualquier meta que nos propongamos, y si
no la educamos, puede sabotear nuestros planes. Visualizate
alcanzando tu meta y cada vez que tengas la tentacion de

_ flaquear, trae a tu mente la imagen de ti mismo logrando tu fin.

HACER AJUSTES:

Cada cierto tiempo es bueno detenernos, ver qué hemos
logrado y hacer los ajustes necesarios para fortalecer nuestro
objetivo. Por ejemplo, si necesitas incorporar actividad fisica a
tu rutina diaria y estableces que deber caminar unos mil pasos

diariamente, ajusta tu plan del dia para conseguirlo.

CELEBRAR LOS PEQUENOS LOGROS:

Los logros menores merecen ser reconocidos, porque nos acercan a
lo que nos hemos propuesto, y fortalecen nuestro sentido del éxito.
Celebra estas pequefias conquistas, como volver a usar

esa prenda que ya no te quedaba.

COMPARTIR:

Dicen que al ensefiar se aprende dos veces. Comparte lo que has alcanzado hasta

ahora y al dejar constancia de esto te estards comprometiendo a continuar con tus objetivos.
Usa esta frase motivacional: “iSi puedo, es facil y o estoy logrando!” Mucho éxito.
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ktw c?n manes @ la ochyw con estoy

ingrEdientes Por Massiel Beswick
v caseros

Me encanta ponerle nombre a las mezclas.

& Me hace sentir jovial, y me inspira a
@ ( hacerlas. Nombra las tuyas,
- . y disfruta consintiéndote.

Puedes emplear tus Tazones

para Mezclar Royal Prestige®
o tu licuadora Royal Vort-X™
para licuar los

ingredientes.-

i @ @ o,
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Bellay preciosa |
Exfoliante para el cuerpo.

Ingredientes: 3 cucharadas de aceite de
oliva+2 cucharadas de miel de abeja + 2 taza

de azlcar blanca. N
Aplicacién: Humedece tu piel y aplicalo en todo el
cuerpo antes de irte a bafar. Retira con agua tibia. i
-..{
Tiempo: 10 minutos. — ' \
. ﬁa F\ I' B
Amaneci bonita | @

Mascarilla exfoliante para el rostro.

Ingredientes: 1 cucharada de azicar morena e
+72 cucharadas de miel de abeja. oy,

Aplicacién: En todo el rostro, excepto los
0jos. Antes de retirar, humedece tus manos
y frota en forma circular por 30 segundos.
Retira con agua tibia.

Tiempo: 25 minutos.

Bésame mucho |
Exfoliante labial.

Ingredientes: 1 cucharadita de vaselina
+ 1 cucharadita de azucar blanca.

¢ Vaselina:
Actda como lubricante.

e Azlicar morena

e Aceite de oliva:
Gracias a su alto poder

Aplicacidén: Coloca la mezcla con antioxidante y por ser una

un cepillo de dientes y masajea
suavemente en forma circular. Cuando
termines, aplica un poco de vaselina en
tus labios. Si quieres llevarla contigo,
puedes guardarla en unrecipiente
limpio, como el que se usa para los
lentes de contacto.

fuenterica de acidos
grasos, puede ayudar a
hidratar, reparary proteger
la piel del envejecimiento
prematuro.
o Miel: ® Zumo de limon:
Este citrico tiene

y blanca:

Sus compuestos naturales
pueden ayudar a remover las
células muertas de la piel.

Esta cargada de

propiedades astringentes,
que pudiesen ayudara
disminuirimperfecciones

en la piel. ‘

antioxidantes, enzimas

y otros nutrientes que
pueden ayudar a nutrir,
Como todo unareina | limpiar e hidratar la piel.
Mascarilla para los pies. * Pepino:

Fuente de vitamina C,
puede ayudar a disminuir
inflamaciones e
irritaciones de la piel.

Tiempo: 25-40 segundos.

Ingredientes: 1 pepino peladoy cortado
entrozos pequefos + 2 cucharadas de miel
de abeja+ 1 cucharada de jugo de limon
recién exprimido.

Las cantidades sugeridas son las que a mi me han

funcionado. Puedes aumentarlas o disminuirlas, seqn la consistencia de tu preferenciay tu

tipo de piel. Recuerda no usar ingredientes que te causen alergias. Si tienes dudas o alguna
condicion médica, consulta con tu médico antes de usar estas u otras mezclas.

Aplicacion: Licua todos los ingredientes.
Aplica en los pies (limpios) y también en los
tobillos. Masajea bien y retira con agua tibia.

Tiempo: 20 minutos.

Wames @ consentivneos, nos lo mevecempos

Disfruta de estos elixires naturales de bellezay ya sabes que para mas posibilidades,
mas corazones contentos cuentas con nosotros.

Fuente: www.womenshealthmag.com/beauty/beauty-uses-for-honey FIESTAS 2019 | MAS POSIBILIDADES, MAS CORAZONES CONTENTOS. 39
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“Tienes que comer bien para estar sano y fuerte” ¢EN QUE ALIMENTOS LAS ENCUENTRAS?

nos decian nuestras madres y aunque lo tenemos o
presente, muchas veces se queda como un

recuerdo, pero nunca es tarde para mejorar los (A
habitos alimenticios. Por ello, te compartimos

estos practicos consejos para aprovechar las

proteinas, uno de los nutrientes mas poderosos.

o

o

~ {1} ROYAL PRESTIGE MAGAZINE | FIESTAS

De origen animal: carnes, aves,
mariscos, huevosy lacteos.

De origen vegetal: brécoli, papas,
champifiones, quinua, leguminosas
(frijoles, lentejas, chicharos secos,
etc.), nueces, semillasy productos
hechos con soya, como el tofu.

;QUE BENEFICIOS OFRECEN LAS
PROTEINAS?

Permiten que el cuerporeparey
produzca células.

& Ayudan en el mantenimiento de los

huesos, musculos, cartilagos, tejidos,
piely sangre.

Para las mujeres embarazadas, los
alimentosricos en proteinas, como la
carney las lentejas, aportan hierro, lo
cual les ayuda a prevenir la anemia.

%




LECHE

CONSEJOS PARA APROVECHARLAS:

& Haz quetumenisemanalsea variado.
I , , iMIDE TUS PORCIONES!
Un dia prepara pollo; el segundo dia,
lentejas; el tercero, pescado; y asi Aungue es muy importante consumir
y apetitosas. comiendo més de la cuenta, podrias

estaringiriendo un nimero de calorias
innecesariasy, como resultado, aumentar
de peso. Consulta con tu médico la
cantidad que necesitas de acuerdo con tu
edad, sexoy actividad fisica.

& Cadasemana, come alrededor de 8
onzas (227 gramos) de pescadosy
mariscos. Escoge los que seanricos
en Omega-3yque tengan un contenido
bajo de mercurio. Algunas alternativas
son: elsalmon, la trucha, el cangrejo

ola ti}apia. Un filete de .salm(),n del iUJU CON LAS GRASAS SATURADAS!
tamafo de tu mano equivaldriaa unas 3
onzas. Algunas proteinas de origen animal pueden

también tener grandes cantidades de grasa
saturada, las cuales elevan tus niveles

de colesteroly por ende, incrementan los
riesgos de enfermedades al corazén.

& Comeunhuevo pordia. Sitienes
niveles altos de colesterol, consume
solamente la clara.

& Disfruta un pufito de nueces,
almendras o semillas sin sal como
merienda (snack). Incluyelas también
en tus ensaladas para darles un toque
delicioso.

& Elige cortes de carne que tengan
menos de 10% de grasa (90% lean
cuts). Preparalos alaplanchaoenel
horno, en lugar de freirlos.

& Retiraelpellejoalpolloyalpavo,yla
PARA LOS VEGETARIANOS: grasavisible de las carnes rojas.

& Consume leche, queso, yogury otros

Siprefieres consumir proteinas vegetales ,
lacteos, que sean descremados.

Unicamente, planifica bien tu menu diario
para asegurarte de que estas cubriendo

todas tus necesidades nutricionales.
FUENTES: choosemyplate.gov, www.medline.com,
cdc.gov, soysaludable.com
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LAS PAELLERAS
ROYAL PRESTIGE"

Aro Silicromatico;
disponible en variados colores.
o VaIvuIa Redl-Temp




Nuestras Paelleras no solo
preparan los mejores arroces:
“—su diseio, construccion y capacidad
la convierten en el utensilio perfecto

para cientos de deliciosas recetas.

Asados, pastas, sopas, pescados
y por supuesto tu paella favorita.

queda perfecto cuando se prepara
con las Paelleras Royal Prestige®

/I/[wg Docibilidades,
JRAZONES CONTENTOS

 Para recibir una demostracion sin compromiso de este u otros productos,
. contacta a tu Distribuidor Autorizado Royal Prestige® o llama al 1-800-609-9572.

e

Las posibilidades son infinitas y todo -




PRESTIGE®

333 Holtzman Road
Madison, W1 53713

#3iguenos
Purw mis posibilidades,
anete w [ Wunwfm(
Reyad Prectiye

Inspirate con recetas saludables que
conquistaran tu paladar, entérate de lo dltimo
en productos, aprende nuevos trucos de cocina,
participa en concursos y mucho mas.

IQueremes saber de til

Comenta. Tuitéanos. Comparte y da Like.

© B & O

@royalprestigeofficial @RoyalPrestigeOfficial RoyalPrestige @RoyalPrestige
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