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Encuentra recetas deliciosas y saludables, elaboradas con aceite de oliva
que brinda un sabor Unico a cada receta.

Antes de comenzar, descubramos algunos beneficios del aceite de oliva

IEJORA LA SALUD
—

Es rico en grasas monoinsaturadas,
que ayudan a reducir el colesterol
LDL (malo) y aumentar el colesterol
HDL (bueno), lo que reduce el riesgo
de enfermedades cardiovasculares.

DEL CORAZON T
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MEJORA
LA DIGESTION

Ayuda a estimular la produccién
de bilis, lo que mejora la
digestion y previene el
estrefiimiento.

IMEJORA LA SALUD
DEL GEREBRO

Contiene acido oleico, que puede
ayudar a mejorar la funcién
cerebral y reducir el riesgo de
enfermedades neurodegenerativas
como el Alzheimer.

para nuestra salud.

PROCUCTD CHLERD i

Conl. Met.: 750 mL

FORTALEGE EL SISTEMA
INVIUNOLOGICO

Contiene compuestos que tienen
propiedades antibacterianas y
antivirales, lo que ayuda a
fortalecer el sistema inmunolégico
y prevenir enfermedades.

PROTEGE CONTRA
EL GANICER

Al ser rico en antioxidantes y
compuestos antiinflamatorios,
ayuda a prevenir el dafo celulary
reducir el riesgo de cancer.

AYUDA A MANTENER
UNA PIEL SALUDABLE

Es rico en vitamina Ey
antioxidantes, lo que ayuda a
proteger la piel del dafio celular y
prevenir el envejecimiento
prematuro.
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¢ 2 tazas harina blanca

* %2 cucharadita polvo de hornear

* % cucharadita bicarbonato de sodio

¢ % cucharadita sal

¢ 3 huevos

» 1 3% taza de azucar blanca

¢ 2 cucharaditas de ralladura de naranja

* 23taza de jugo de naranja recién exprimido
\ * %staza de aceite de oliva O-LIVE original j
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Calienta el horno a 180 °C, posteriormente engrasa y
enharina un molde en forma de rosca o de panqué.

Coloca los ingredientes secos como harina, polvo para
hornear, bicarbonato y sal en un tazén y revuelve.

En una batidora bate los huevos y agrega el azdcar hasta
obtener una masa espesa y palida.

En un tazén revuelve el jugo de naranja, el aceite O-LIVE Yy la
ralladura de naranja.

Agrega la mezcla anterior a la batidora, alternando con los
ingredientes secos.

Agrega esta mezcla al molde y hornea por 45 minutos, deja
enfriar y desmolda.

Para el glasé, coloca en una cazuela pequefia:
45 gr de mantequilla
1 taza de jugo de naranja

34 taza de azucar blanca

Deja que dé un hervor y se vierte asi caliente sobre el panqué
para que lo absorba.
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« Aceite de oliva O-LIVE robusto

* 1 kg de lomo de cerdo 1kg

* 304 cebollas grandes

¢ Vino oloroso de jerez o manzanilla
» Especias: romero, tomillo y orégano
» Sal y pimienta
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Untar o pintar el lomo con aceite de oliva extra virgen

Cubrir todo el lomo con la mezcla de las 3 especias, para
crear una capa.

Colocar en un recipiente de cristal, tapar y colocar el
recipiente en el refrigerador. Dejarlo marinar toda la noche.

Al siguiente dia, precalentar el horno a 180°.

Sacar la pieza del refrigerador y dejarla a temperatura
ambiente.

Posteriormente, salpimentamos y doramos la pieza en una
sartén, por ambos lados.

En un recipiente especial para horno, colocamos aceite
O-LIVE, cebolla, y la cubrimos con un poco de sal y vino
oloroso o manzanilla. La dejamos reposar por 20 minutos.

Pasado ese tiempo, colocamos encima de la cebolla la pieza
de lomo, un poco mas de vino, y la llevamos al horno 20
minutos.

Después de esos 20 minutos, le damos la vuelta al lomo de
cerdo, y volvemos a meter la fuente en el horno 20 minutos
mas.

Pasado este tiempo revisamos que el lomo esté cocido
perfectamente para poder degustar.

RGIN OLIVE OIL
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AHMAD TEA
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EN ESTE RECETARIO ENCONTRARAS PREPARACIONES QUE
2 ACOMPANARAN EN CUALCUIER MOMENTS BEL DA
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CHAIMATCHA
FUSION CON SLIM

INGREDIENTES:

-1 bolsita de Ahmad TEA Infusién SLIM Matcha, Mate y Limén.
-Media taza de agua caliente.

-1 taza de leche de tu preferencia.

-1 cucharadita de miel o azicar (opcional, al gusto).

-Si gustas intensificar el sabor puedes usar matcha en polvo.

INSTRUCCIONES:

-En un tazén con media taza de agua caliente, mezcla infusién SLIM con 1
cucharadita de matcha en polvo.

-Revuelve bien hasta que el té y el polvo estén completamente disueltos y no
haya grumos.

-En una cacerola, calienta la taza de leche a fuego medio, pero sin dejar
que hierva.

-Si deseas endulzar tu té chai de matcha, agrega miel o azicar a la leche
caliente y mezcla hasta que se disuelva por completo.

-Vierte la mezcla de té SLIM con matcha en la leche caliente endulzada y
revuelve todo para combinarlo.

-Puedes usar un batidor para crear espuma en la superficie de la bebida.

-iListo! Sirve tu té chai de matcha en una taza y disfritalo mientras estd
caliente.

< S

CONSEJO ADICIONAL: Si prefieres una versién fria, enfria la leche :
antes de mezclarla con el té matcha. También puedes afiadir hielo para S —
obtener una bebida refrescante. 7

LEMON, MATE & )y /7
MATCHA GREEN TEA
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RECETA DE INVIERNO:

BEBIDA ELEGAN-TE
SEASONALS

INGREDIENTES
2 bolsitas de Elegant Earl Grey

| taza de agua caliente

1/4 de taza de leche de tu
preferencia

1 cucharada de miel
Rodaija fina de limén
Pizca de canela

Pizca de nuez moscada

SABORES QUE TE CONSIENTEN

PREPARACION

1. Comienza calentando una taza de agua hasta que esté a
punto de hervir.

2, Coloca las bolsitas de Elegant Earl Grey en una taza grande
O un recipiente.

3. Vierte el agua caliente sobre las bolsitas de t&. Deja que
repose durante 3-5 minutos para que obtenga todo el sabor

de la bergamota.

4. Mientras el té estd en reposo, calienta la leche, no dejes que
hierva, simplemente caliéntala lo suficiente

5. Refira las bolsitas de € y agrega la miel, revuelve hasta que
se disuelva completamente.

6. Vierte la leche caliente en la taza con el t& endulzado vy
mezcla bien.

7. Decora tu bebida con una rodaja fina de limén en la parte
superior y espolvorea una pizca de canela, nuez moscada vy,

si lo deseas, cardamomo y vainilla.

8. Deja que los sabores se mezclen durante un minuto o dos
antes de disfrutar de Elegant Earl Grey.

9. Puedes ajustar la cantidad de miel y especias segin tu

gusto personal.
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ENAMORATE DE
LA NAVIDAD CON
AHMAD TEA

Ofrecemos una amplia variedad de sabores y aromas, cada uno con su perfil
distintivo. Desde los tés negros intensos y robustos hasta los tés verdes frescos, hay

una gran diversidad de opciones para explorar.

Cada taza de € gourmet puede ser una experiencia sensorial Gnica que te permita

descubrir nuevos sabores y apreciar la sutileza de cada variedad.

Ahmad Tea puede ser consumido como parte de una dieta relajante y variada.

ETIQUETANOS

SI PREPARAS ESTA
DELICIOSA RECETA FESTIVA
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SABORES QUE 7E CONSIENTEN




