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Camotes Rellenos Coronados con

Una delicia semidulce, fresca y tan amigablel
Descubre este gran vegetal que asado suelta todos sus jugos y es una explosion perfecta entre la salsa, la cebollita
estofada, el cilantro y las papitas. Mastika con felicidad la vida, ponte més mistika y ultra empétikal

Ingredientes (Para U porciones grandes):
Cebolla estofada:

2 unidades de cebolla medianas

U cucharadas de aceite de maravilla

Camote relleno:

2 unidades grandes de camote

2 cucharadas de mantequilla (o mantequilla vegana)
1 taza de papas Tika Hilo (para coronar encima )

Salsa de cilantro:

1/t taza de mayonesa ojalé casera (o mayonesa vegana si es td opcidn)
112 taza de yogurt natural griego sin azdcar

(0 dos cucharadas de crema de avena para veganos)

112 cucharadita de jengibre

112 diente de ajo partido

] taza de cilantro lavado deshojado

1 cucharada de jugo de limén

1 cucharadita de soya (Jcon qué podemos reemplazar?)
1 pizca de azicar

Sal de mar

Pimienta

Papel aluminio

Preparacion:
Para la salsa de cilantro: Tan solo moler todos los ingredientes de la lista y lograr una textura semi-cremosa.

Para la cebolla estofada: Calentar un sartén a fuego medio con el aceite. Agregar las cebollas y cocinar lentamente por 20
a 30 minutos hasta que la cebolla este bien dorada. Revolver de vez en cuando.

Para los camotes: Precalentar el horno a 200° C. Envolver los camotes en papel aluminio y Ilevar a cocinar por una hora o
hasta que estén blandos ( el tiempo dependerd del tamafio de los camotes).

Montaje: Una vez asados los camotes, sacar del horno, cortarlos en dos a lo largo y soltar la carne interior con la ayuda
de una cuchara. Agregar una cucharada grande de mantequilla (o v-mantequilla) por camote, salpimentar y revolver con
culdado cuidando de no romper la piel que es el contenedor de todo. Agregar la cebolla estofada y volver a mezclar.
Bafiar encima con la salsa de cilantro y coronar con las deliciosas papas Tika Hilo para darle un saborcito perfecto y
ultra necesario toque de crujencia. Suertel

Receta Chef Jesds Gutiérrez @
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Dip de Zanahorias Asadas y Almendras con

[Verds un milagro: serd irresistible para todosl
Aprovecha de descubrir esta receta que lograrg que tu aperitivo se |lene de un sabor impactante y natural.
[Dale color a tu vida con Tika y nuestras recetikas saludables!

Ingredientes:

5 unidades de zanahorias medianas
11U taza de oliva

3 dientes de ajos

112 taza de garbanzos cocidos

1 cucharada de jugo de limén

112 cucharadita de aji color o merkén
112 toza de hojas de cilantro lavadas
112 taza de almendras peladas y tostadas
112 taza de leche de avena

Sal de mar y pimienta

1 Tika Furiosas, Crackers, Tortika o tus Tika Chips favoritas

Preparacion:
Precalentar el horno a 180 °C
Moler las almendras en pedacitos chicos

Forrar una lata con papel aluminio y poner las zanahorias peladas y cortadas en rodajas o laminas delegadas mezcladas
con el aceite, la sal y pimienta. Aparte forrar los ajos en aluminio y llevar a asar junto con las zanahorias por 50 minutos
0 hasta que estén tiernos. (Para evitar el olor excesivo o que los ajos caigan pesados, sacar y descartar el ‘pelo” o
nervadura interna de los ajos)

Sacar del horno, retirar la pulpa del interior de los dientes del ajo y reservar. Separar unas 6 léminas de zanahorias para
decorar encima. El resto de las zanahorias asadas molerlas junto a los ajos asados, el cilantro, la leche de avena hasta
obtener 1/Z taza de una pasta cremosa

Moler la 1/Z taza de zanahorias asadas junto con el ajo, las almendras, el cilantro, la leche de avena, el jugo de limén, el
aji color y los garbanzos. Agregar las almendras molidas y un poco de oliva o limén extra si fuera necesario para darle
mejor textura, luego salpimentar.
Receta Chef Jesds Gutiérrez @






Tortikas Mexicanas para Rockear con

Deliciosamente graciosa e irresistiblel
Combinando deliciosas texturas y colores, encanta a todos con este lujito lleno de la pasion mexicana.
|Celebrar que gracias a Tika nunca més un aperitivo volverd a ser comdn y corrientel

Ingredientes:

1 paquete de Tortika Hummus o Tortika Quinoa

1 taza de queso cheddar o mantecoso rallado

(0 v-queso si prefieres)

11t toza de porotos negros cocidos

U laminas de tocino picado en cuadritos pequefios
(opcional se puede reemplazar por chips de cebolla deshidratados)
1 tomate grande picado en cuadritos (ojo sin jugo)
1 cebolla blanca o morada en cuadritos pequefios

1 palta picada en cuadritos

2 cucharadas de cilantro picado

Aceite de oliva o maravilla

Sal de mar

Pimienta

Salsa:

1 yogurt natural

(opcional para veganos: % taza de castafias de caju remojadas en agua
113 taza de agua hirviendo por una hora y luego molidas)

] cucharada de jugo de limén

2 cucharadas de ciboulette

Sal de mar

Pimienta

Preparacion:

Mezclar el yogurt ( o las castafias de caju remojadas en agua y molidas) con el limén, sal, pimienta y ciboulette, reservar.
Mezclar la palta con el cilantro, sal y pimienta, reservar.

En un sartén a fuego medio con un poco de aceite poner a dorar las cebollas lentamente hasta que estén bonitas. Agregar
el tocino (o chips de cebollas si se prefiere version vegana) y cocinar dos minutos mas. Agregar el tomate y cocinar por 5
minutos mads. Salpimentar.

Precalentar el horno a 200 ° C. En una lata o fuente que pueda ir al horno poner las Tortika en la base. Encima poner el

queso (o queso vegano) rallado y llevar a cocinar hasta que se derrita. Sacar del horno y poner la mezcla de cebolla con
tomate encima, luego la palta, los porotos negros y la salsa.

Receta Chef Jesds Gutiérrez @






Tika Burquesa Vegana con

Con esta si que te vas a relucirll
Animate a conquistar hasta a los ultra carnivoros con esta receta, verds que nadie echard de menos nada de nada...
Nos gusta que siempre tengas la mejor materia prima, todo por nuestr@s Tikadictosl

Ingredientes:

2 unidades de pan de hamburguesas partidos en dos (Opcional Pan sin gluten
para Celiacos)

112 taza de Tika Palafito

1 unidad de palta laminada

1 cucharada de mantequilla derretida con 1 cucharada de oliva (opcion vegana)

Para crema acida de queso casera:

112 taza de crema fria (crema de avena opcién vegana)

2 cucharadas de queso crema a temperatura ambiente (o v-queso)
1 cucharada de jugo de limén

1 cucharada de ciboulette

1 cucharadita de ralladura de limén sutil

Sal de mar

Pimienta

Preparacion:

Hamburguesa:

1 caja de 380 grs. neto de porotos
rojos cocidos (1 taza aprox.)

1 cebolla grande cortada en pluma
2 tomates previamente asados

2 cucharadas de harina de linaza
112 taza de pan rallado o panko
(harina de alguna semilla en caso
de celiacos)

Aceite de maravilla

Sal

Pimienta

Para el tomate asado:

3 unidades de tomate grandes con
piel cortados en rodajas de 3mm
1IU taza de aceite de oliva

1 pizca de azdcar (opcional)

2 ramas de tomillo

Sal gruesa de mar

Pimienta

Para los tomates asados: Precalentar el horno a 150°C. En una lata de horno forrada con papel aluminio poner los tomates en
rodajas, bafiar con el aceite de oliva y condimentar encima con tomillo, sal, pimienta y pizca de azacar (opcional). Llevar a cocinar
por 20 a 25 minutos al horno o hasta que estén asados. Sacar del horno y separar 6 rodajas para el relleno del pan y el resto

dejarlo para hacer la hamburquesa.

Para la crema Gcida de queso casero: Batir la crema (o crema de avena para veganos) y cuando haya tomado algo de cuerpo. agregar
el queso (o v-queso), sal. pimienta, jugo de limén, ciboulette y ralladura. Dejar de batir y reservar refrigerada hasta el momento de

usar.

Para la hamburgueso: En un sartén con un poco de aceite cocinar las cebollas a fuego medio por 20 a 30 minutos hasta que estén

bien doradas.

Sacar y moler en la juguera junto con los porotos, los tomates que se separaron para el relleno, la harina de linaza y pan rallado

(0 harina de semilla en caso de celiacos). (*Si la mezcla esta muy densa agregar un poco de agua).
Salpimentar y formar las dos hamburguesas, luego cocinarlas en un sartén con un poco de aceite.

Montaje: En un sartén con 1 cucharada de oliva y una de mantequilla (opcional) calentar los panes. Una vez que estén dorados, sacar
y agregar la crema de queso (u opcion de crema vegana) encima la hamburguesa y coronar con tomate asado, palta y un buen
pufiado de Tika Palofito para darle crujiencia y un toque ultra especial que te vas a lucir.

Receta Chef Jesds Gutiérrez






Guiso de Papitas Tika a la Crema con
(con Alternativa Vegana)

Rapidisimo y perfecto para dejar loca a tu familial

Descubre esta receta perfecta para quedar como un gran chef con solo unos pocos minutos de tu tiempo.
Inventa nuevas comidas con tus tika favoritas y dale a tu vida nueva energial

Ingredientes:

U paquetes de Tika Nativas

1litro de crema de leche ( puede usarse 700cc de crema de leche y
300cc de caldo también). Para versién vegana reemplazar con 1000 ml
de crema de avena que la venden lista en supermercados

2 tazos de queso mantecoso o queso vegano rallado

2 tomates picados en cuadritos

112 cebolla picada fina

6-8 huevos enteros (omitir si se prefiere version vegana)
Aceite de oliva

Sal de mar

Pimienta

Preparacion:

Precalentar el horno a 180 °C

Mezclar la crema con la leche y los huevos (en opcién vegana simplemente usar la leche de avena ).

Agregar las Tika Nativas y el queso (v-queso para veganos), revolver bien para que la mezcla se baje un poco y se vayan

empapando levemente las papitas Tika.

Saltear cebollita y tomates picados con aceite de oliva, agregar a la mezcla anterior y salpimentar regulando la cantidad
de sal, ya que los chips ya contienen sal.

Poner en una fuente resistente para el horno de 30x25 aprox. y Ilevar a cocinar hasta que los huevos estén cuajados
(alrededor del> a 20 minutos) o cuando se vea que el queso o v-queso ya estd derretido y se vea burbujeante el guiso.

Receta Chef Jesds Gutiérrez @
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Tortillitas de Tika Hilo y Zapallo ltaliano (latkes)

Creativamente simples, espectaculares para conquistar a todos!
Sencilla pero poderosa gran combinacién de sdper ingredientes que serdn un mds en tu casa para siempre.
La calidad de mezclar artistikamente ingredientes de la naturaleza, power combinaciénl

Ingredientes:

1 paquete de papas Tika Hilo

U claras de huevo (Opcion vegana: 2 cucharadas de harina de linaza *
2 de chia, mezcladas con 1/3 taza de agua)

1 zapallo italiano mediano

2 cucharada de maicena

Sal de mar

Pimienta

3 cucharadas de mantequilla (aceite de coco)

11U taza de aceite

Salsa:

1 yoghurt griego natural sin azdcar (6 % taza de castafias de cajd
remojadas en 1/3 taza de agua hirviendo por una hora y luego malidas,
en caso de veganos)

Sal de mar

Pimienta
2 cucharadas de cilantro picado

Preparacion:

Para la salsa tan solo mezclar los ingredientes de la lista.

Para las tortillas:

Rallar solo la cascara del zapallo italiano en tiras (usar parte gruesa del rallador) y poner en un recipiente. Mezclar el
zapallo italiano con las Tika Hilo, las claras de huevo ( o mezcla de chia y linaza), sal. pimienta y maicena. Revolver bien
para que las papas se humedezcan un poco.

Calentar un sartén grande con aceite y mantequilla (o solo con aceite).

Dividir la mezcla de papas en 6 tortillas individuales y saltear hasta que estén doradas. Dar vuelta con espétula y cocinar
por el otro lado. Sacar y servir con la salsa, decorar con alguna hojita de cilantro o algo verde.

Receta Chef Jesds Gutiérrez @
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Dip de Coliflor y Semillas con

Coliflor tan estétika y fantastikal

Atrévete a usar esta gran verdura y descubre el gusto por sabores llenos de nutrientes y vitaminas reales.
Versdtil como la naturaleza, las Tika te arman con colores reales una nueva visién del mundol

Preparacion:

Ingredientes:
2.5 a 3 tazas de flores de coliflor

2 cucharadas de mantequilla derretida mezclada con dos cucharadas de
oliva ( sélo oliva si se prefiere opcion vegana)

3 a U dientes de ajo

112 taza de salsa de tomate ojald casera

112 a 3/U taza de leche de avena (disponible en grandes supermercados)
112 taza de castafias de cajd

112 toza de levadura nutricional (en tiendas especializadas) (opcional
reemplazar con ..)

2 cucharaditas de jugo de limén

Sal de mar

Pimienta

Extras decoracién:

1 cucharada de almendras peladas y tostadas
1 cucharada semillas de zapallo tostadas

1 cucharadita de sésamo blanco tostado
Hojas de cilantro picado para decorar

Elige tus TIKA preferidas para acompafiar

Precalentar el horno a 180 °C. En una lata poner las flores de coliflor mezcladas con la mantequilla derretida con aceite

de oliva, las ramas de tomillo, la sal y pimienta.

Poner los dientes de ajo envueltos en papel aluminio dentro de la misma lata y Ilevar a hornear junto con la coliflor por
U5 a 50 minutos o hasta que las coliflores estén bien asadas y el ajo blando.

Sacar del horno, retirar la pulpa de los dientes de ajo y reservar.

Medir 15 tazas de coliflor y moler junto con la salsa tomate casera, el ajo, las castafias de cajd, la levadura nutricional (o

con XXX) y el limén. Agregar de a poco la leche de avena hasta lograr la consistencia deseada y salpimentar.

Poner en un recipiente y decorar con el resto de las flores de coliflor picada, almendras, semillas de zapallo, sésamo y

hojas de cilantro.

Montar en fuente con Tika Chips, o Tika Crackers o lika Vegan Rice como se muestra en la foto de esta receta.

Receta Chef Jesds Gutiérrez @
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Tortilla Espafiola de Tika Chips

Simplemente maravillosal
Nada mejor que esto, te vas a demorar nada y olé olé a nadie se le olvidara..
Descubre al Chef que tienes adentro con las inigualables Recelikas adictivas!

Ingredientes:

280 gramos de papas Tika Nativas (15 a 2 paquetes)

7 huevos ( opcion vegana: 60 gr. de harina de garbanzos mezclada con
U0 gr. de maicena y luego con 250 ml de aqua)

1 tomate lavado con piel y picado en cuadritos sin jugo

1 unidad de cebolla blanca picada en cuadritos finitos

Aceite de oliva

2 cucharadas de mantequilla (mantequilla vegana o més aceite )

Sal de mar

Pimienta

Hojas verdes para decorar

Preparacion: Saltear la cebolla en un sartén con un poco de aceite hasta que este bien dorada, reservar.

En un bol y con una cuchara, mezclar 5 huevos completos con dos yemas (mezcla de harina de garbanzos, maicena y agua en
receta vegana). Agregar los tomates, la cebolla, las papitas Tika y mezclar bien y salpimentar. Aparte batir las dos claras de
huevo restantes a nieves y agregar a la mezcla anterior (este paso no se realiza en caso de opcién vegana).

Poner a calentar un sartén de unos 23 centimetros de didmetro con 1 cucharada de mantequilla (o mantequilla vegana) mds dos
cucharadas de aceite. Agregar la mezcla de la tortilla y cocinar a fuego medio por unos 5 minutos o hasta que al soltar los
bordes de la tortilla estos se vean cocinados y semi dorados.

Mientras tanto calentar otro sartén del mismo didmetro con una cucharada de mantequilla (0 mantequilla para veganos) y dos
cucharadas de aceite.

Una vez que la tortilla este lista por un lado, con mucho cuidado dar vuelta sobre el otro sartén caliente y cocinar unos dos
minutos mds. La idea es no recocerla para que el centro se sienta muy mojado, de consistencia ultra hameda y asi al cortarla
chorreen sus deliciosos jugos. Si se prefiere mds cocida dejar unos 5 minutos por una vez volteada..

Sacar y servir en una tabla decorada con haojas verdes

*Nota a esta tortilla se le podria agregar un poco de queso o tocino picado para darle mas sabor. Para la opcidon vegana se
podria agregar un poco de queso vegano rallado, o un poco de zapallo italiano rallado con una berenjena asada en laminas.

Receta Chef Jesis Gutiérrez @
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Granos maravillosos y detalles sabrosamente perfectos |
Para decorar la sagrada quinoa, nada mejor que la astucia de la naturaleza en toda su expresion.
Empatikoa, asi son tus Tika con su mundo incopiable creado solo para til

Ingredientes:

400 gramos de quinoa

1.2 litros de fondo de verduras (dorar verduras (cebolla, apio, zanahoria,
zapallo italiano y pimentdn), cocinar por U0 minutos en aqua y colar)
2 cucharadas de jugo de limén

114 taza de aceite de oliva

1 tomate picado sin jugo ni pepas

1 zanahoria rallada

112 unidad de cebolla morada mediana picada en cuadritos

112 toza de cilantro ya picado

2 cucharadas de albahaca picada

1 taza de repollo morado picado muy fino

1 paquete de Tika Palafito

Sal de mar

Pimienta

Preparacion:

Poner el caldo en una olla a cocinar hasta que este caliente. Agregar la quinoa previamente lavada y llevar a cocinar
hasta que los granos se abran (10 a 12 minutos aproximadamente).

Colar para eliminar el exceso de agua y extender en una superficie plana para parar la coccién de la quinoa.
Una vez fria condimentar con oliva, sal, pimienta, jugo de limén, tomate picado, zanahoria rallada, repollo, cebolla morada,
cilantro y albahaca (agregar mds limén o aceite de oliva si fuese necesario). En dltimo momento, antes de servir agregar

un generosa cantidad las Tika Palafito para coronar arriba el plato y darle el toque perfecto de crujencia, textura y
colorido para completar.

Receta Chef Jesis Gutiérrez @
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Hummus de Glantro con

Matrimonio perfecto de sabores y color!
Aprovecha de hacer un cambio absolutamente delicioso y que pega con todo
Convierte tus aperitivos con una pizca de creatividad y la calidad irremplazable de Tika |

Ingredientes:

1 taza de Hummus casero (receta base en otra Recelika de esta seccién)
1 taza bien llena de hojas de cilantro lavadas

1 cucharadita de jengibre fresco rallado

2 cucharadas de yogurt natural griego sin azdcar (o dos cucharadas de
crema de avena para veganos)

1 cucharadita de salsa de ostras (opcional)

2 cucharaditas de jugo de limén

Pimienta fresca

1 paquete de Tika Crackers, Tortika o alguna Tika Chips

Preparacion:

Moler todo en la juguera y rectificar la sazon. Decorar con un par de hojas de cilantro y un poco de pimienta fresca
molida (opcional).

También puedes hacer una versén diferente agregdndole un poco de aji verde, aji rocotto, o con pasta de aji amarillo a la
juguera, si te tinka mds picante.

Acompafiar con alguno de los inigualables Chips Tika, o con Tika Crackers o Tika Vegan Crackers como sale en la foto.

Receta Chef Jesds Gutiérrez @






Dip de Berenjenas Asadas con

Genial, facil y ultra diferentel
Sale de lo tipico y descubre las berenjenas, un vegetal noble, liviano y novedoso por donde se lo mire
En un dos por tres, con Tika descubre el gusto por cocinar distinto y con todo realll

Ingredientes:

3 berenjenas grandes

113 taza de aceite de oliva

Sal de mar

Pimienta

U ramas de tomillo fresco

100 gramos de tahini (pasta de sésamo disponible en grandes super-
mercados o tiendas especiales)

2 cucharadas de jugo de limén

3 dientes de ajo
Extras:

] cucharada de oliva

] cucharada de sésamo blanco tostado

112 berenjena asada en laminas al horno con oliva, sal y pimienta

1 paquete de Tika XXX para acompafiar
Preparacion: Precalentar el horno a 180 ° C.

Envolver los dientes de ajo en papel aluminio (previamente sacar el “pelo” o vaina centra de los ajos para evitar olor en exceso
u que caigan pesados).

Partir las berenjenas en dos a lo largo y hacer cortes en el interior con un cuchillo de manera de dibujar como una rejilla.
Cuidar de no pasar a llevar la piel de la berenjena. Bafiar en oliva, sallpimienta y poner un trozo de tomillo encima. Llevar a
hornear junto con los ajos envueltos hasta que estén completamente blandas (30 a 40 minutos aproximadamente, dependerd
de tamafio de las berenjenas. Los ajos idealmente dejarlos 50 minutos).

Sacar del horno, esperar que las berenjenas se enfrien y con mucho cuidado retirar solo la pulpa del interior con una cuchara
y descartar la piel. Aparte, sacar la pulpa del interior de los dientes de ajo.

Dejar la carne de las berenjenas en un colador unos 30 minutos estilando para que eliminen el exceso de liquido.

Una vez listo, moler las berenjenas junto con los ajos asados, la pasta de sésamo y el jugo de limén hasta formar un puré
firme pero de consistencia suave.

Servir decorado con un poco de aceite de oliva, las tiras asadas de berenjenas y sésamo tostado. Montar en fuente con alguno

de los Chips Tika, con Tika Crackers o con Tika XXX como sale en la foto de la receta.
Receta Chef Jesis Gutiérrez €@
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Hummus con Rjos Asados con

Delicioso y un vegano esencial creativo
Animate viene con un secretito que le da una gracia genial y lo hace completamente diferente a otras recetas.
Celebra con tus tika favoritas la vida y a gozarl

Ingredientes:

1 taza de garbanzos sin piel o 1 caja tetrapak garbanzos listos
120 gramos de pasta tahini (pasta de sésamo)

2 cucharadas de jugo de limén

U a5 dientes de ajo

Pizca de comino (opcional)

2 unidades de hielo

Extras:
Aceite de oliva

Hojas de cilantro o aji color/merkén para decorar

Tika Crackers, Tortika, o con tus Tika Chips favoritas

Preparacion:
Calentar el horno a 180 °C. Antes que nada, les recomendamos sacar el centro de los ajos (‘pelo” ver foto). es un gran
secreto para evitar dejar exceso de olor o que caigan pesados. Envolverlos en papel aluminio a asar en el horno por 50

minutos o hasta que estén blandos con un poco de aceite de oliva. Sacar y reservar.

Remojar los garbanzos la noche anterior en abundante agua. Cocinar los garbanzos en agua por U0 a 50 minutos o hasta
que estén bien tiernos. Sacar colar y guardar el caldo. (También se puede comprar garbanzos listos en formato tetrapak

en cualquier supermercado, por si no alcanzaste a remojarlos antes..)

|dealmente cuando adn estén un poco calientes, poner en la juguera a moler junto con los hielos, los ajos asados y el
tahini. Cuando logres molerlos bien, agregar sal a gusto, el jugo de limén, pimienta y una pizca de comino (opcional). Si
fuera necesario puedes usar un poco del caldo reservado de los garbanzos para lograr la consistencia cremosa necesaria.

Sacar y decorar arriba con un poco de oliva y aji color/merkén o con aceite de oliva y unas hojas de cilantro.

Receta Chef Jesis Gutiérrez @
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Pasta de Mantequilla de Mani (asera Con Miel

Genial y saper facil. un gran complemento para tu aperitivol
Dulcemente saludable y es un gran aporte para algan queso o v-queso que quieras transformar en algo inolvidable.
Revolucionamos e innovamos tus aperitivos con Tika, ahora a compartir!

Ingredientes:

Pasta cremoso:

113 taza de mantequilla de mani natural 6 200gr de mani natural (ojo no
frito y ojald sin sal)

1 cucharada de jugo de limén o de naranja

2 cucharaditas de miel o de maple syrup

1 cucharadita de aceto balsamico

1Y cucharadita de jengibre fresco rallado

Aceite de oliva

Tomillo

Sal de mar

Extras:
1 unidad de Queso Vegano, Camembert, Brie a eleccién

11U taza de frutos secos

Tortika, Tika Crackers o sus Tika Chips favoritas

Preparacion:

Mantequilla mani casera:

Procesar el mani en una procesadora de alimentos o juguera, al principio solo se muelen, pero al cabo de un tiempo se empiezan
a soltar los aceites maravillosos de esta gran lequmbre, lo que permite que se vaya formando una pasta homogénea y puedes
subir la velocidad. Seguir procesando alrededor de 6-8 minutos (tenga cuidado de ir parando, hay procesadoras de menor
potencia que necesitan un descanso cada cierto rato para que no se funda el motor). Continuar hasta que se forme una pasta
cremosa y de consistencia mas bien liquida. (Entre més lo proceses mas cremosa queda). [Eso es todol Si te animas puede hacer
mads cantidad y envasarla en un frasco de vidrio para tenerla para futuro en tu refrigerador.

Preparacion:

Poner en la juguera la mantequilla de mani junto con el jugo, aceto, jengibre y miel.

Agregar de a poco 1a 2 cucharadas de agua tibia para lograr una consistencia menos espesa, luego sazonar con una pizca de sal
de mar.

Precalentar el horno a 180 °C. Partir horizontalmente el queso en dos partes y rellenar con la mezcla, o simplemente cubrir por
encima. Llevar en una fuente al horno hasta que el queso se ablande un poco (aproximadamente 3 minutos en horno ya caliente).
Saltear los frutos secos en un poco de aceite de oliva, con sal, pimienta y tomillo, reservar.

Sacar queso o v-queso del horno y servir decorado con los frutos secos salteados.

Montar en fuente con tus Tika Chips favoritas y a gozarl

Receta Chef Jesds Gutiérrez @
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Paletas Heladas con Tika Cereal Avena-Quinoa %5

Se nos viene sol y que mejor que lo hecho en casal
Aprovecha este delicioso cereal totalmente salvaje porque tiene sélo ingredientes creados por la naturaleza misma.
Otra vez lo hicimos jaja un real de la naturaleza, wild, wild, wild Tika Cereal Salvaje..|

Ingredientes:

2 envases de U moldes para hacer helados

8 palitos de helado

1 pulpa de chirimoya congelada de Y00 gramos (ojalé sin azdcar)

2 unidades de platanos maduros pelados y congelados

1 unidad de yoghurt natural griego sin azicar (para versién vegana: ¥ taza

de castafios de cajd remojadas en 1/3 taza de agua hirviendo por una hora
y luego molidas)

] taza de Tika Cereal Salvaje Avena - Quinoa

Preparacion:
En una juguera moler los platanos congelados junto con el resto de los ingredientes hasta que la mezcla este homogénea.
Sacar de la juguera y rellenar los moldes de helado dejando 1 centimetro de la superficie sin rellenar.

Poner las Tika Cereal en el espacio libre y tapar hasta completar con un poco més de la mezcla encima. Insertar los palitos
en el centro y llevar a congelar al menos cuatro horas.

Desmoldar con la ayuda de agua caliente por fuera del molde y a gozar!

Receta Chef Jesds Gutiérrez €@
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Chunk de Tika Cereal Salvaje

Toda la textura natural en su méxima expresionl
Que maravilla poder crear y demostrarle a la industria que lo artificial sobra por todas partes.
Los Tikadictos no se dejan engafiar, la calidad nunca seré reemplazable x quimicosl

Ingredientes:

15 tazas de mantequilla de mani sin sal idealmente casera (Receta en
otra Recetika de esta seccion)

2 tazas de avena

3 tazas de Tika Cereal Avena Quinoa o Avena Cacao
112 taza de coco rallado

112 taza de cranberries (ojald sin adcar)

3 taza de mix de semillas (zapallo, maravilla, sésamo)
1 taza de agave, syrup de maple o de miel natural

Pizca de sal de mar

Preparacion:
Forrar un molde de 20x20 aprox. con papel mantequilla en su interior.

En un bol mezclar la mantequilla de mani con el agave (syrup o miel si no tienes agave) y la sal hasta que este bien mezclado.
Se puede hacer también en juguera o procesadora de alimentos.

En un bol aparte mezclar la avena con el Tika Cereal Salvaje y los frutos secos. Agregar la mezcla de mantequilla de mani y
mezclar bien. Agregar agave extra si fuera necesario (si nota que la mezcla esta muy seca). Vaciar en el molde y presionar
para que tome forma pareja. Cubrir el molde con papel transparente o papel de abejas reciclable y dejar reposar 2 horas en el
refrigerador.

Sacar y cortar en forma de barras de cereal. (Duran hasta 2 semanas bien quardadas)

Receta Chef Jesds Gutiérrez @
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Barritas Artistikas de Tika Cereal Salvaje

La magia de saber combinar naturalmente la naturalezal
Sin necesidad de ingredientes creados por el hombre, podemos sacar ventaja de saber potenciar lo necesario.
Artistikas asi son las Tika, para ti y tu familia mezclando lo mejor de nuestro Chilel

Ingredientes:

112 taza de nueces levemente tostadas en el horno

112 taza de almendras peladas y tostadas

11U taza de sésamo tostado

112 taza de cranberries

2.5 tazas de Tika Cereal Salvaje Avena - Quinoa o Avena - Cacao
113 taza de miel

Papel mantequilla

Molde de 20x20

Preparacion:
Forrar un molde de 20x20 aproximadamente con papel mantequilla en su interior.
En una olla a fuego bajo calentar la miel, una vez liquida agregar el resto de los ingredientes y mezclar con cuidado todo.

Sacar del fuego, vaciar en molde y presionar ligeramente los ingredientes para que queden formando una estructura pareja.
Esperar a que se enfrien por completo y cortar en forma de barritas de cereal

Receta Chef Jesds Gutiérrez €@






