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Introducción








Las recetas proporcionadas en este libro son una fusión del mundo asiático y del occidental. La mayoría se pueden preparar en un lapso de entre 30 minutos a una hora. Estas recetas están diseñadas para principiantes, teniendo en cuenta el gusto de los niños, ya que son un poco quisquillosos con la comida. 



He proporcionado instrucciones detalladas paso a paso, además de los ingredientes, el tiempo invertido y las raciones de la manera más precisa posible. Si no eres principiante, puedes modificar los ingredientes por otros disponibles en tu localidad. Sin embargo, si lo eres,te recomiendo que sigas las instrucciones tal y como se han proporcionado en el libro. Las recetas se dividen según la dificultad en baja, media o alta para que sea más fácil experimentar con ellas. 
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Recetas de Desayunos 

Macarrones con Queso

Espaguetis con Queso

'Mac and Cheese'

Dosa de Arroz

Espaguetis con Salsa Cremosa

Huevos Revueltos













Recetas de 'Snacks' 

'Snack' con Forma de Gusano

Ladoo de Arroz

Galletas

'Snack' con Forma de Diamante

Círculos Asiáticos

Empanadillas Dulces

Galletas con Almendras Bajas en Carbohidratos










Recetas de Tartas

Tarta de Chocolate

Tarta de Queso

Tarta de Sooji

Tarta Para la Hora del Té

Empanada de Galletas y Helado













Recetas de Comidas y Cenas 

Arroz Frito con Pollo y Huevo

Filete de Pollo Frito con 

Pollo Tandoori

Sushi Casero

'Fish and Chips'

Olla de Pollo y Arroz

Cremosos Espaguetis a la Carbonara

Soja Texturizada con Khurma

'Bee Hoon'

Tortilla de Col

‘Sambhr’

'Laksa'

Huevos Escalfados en Salsa de Tomate Picante 

Pollo a la Pimienta y Hojas de Curry

Seco de Pollo con Coco

Langostinos Chilly Masala

Pollo con Salsa de Ajo Cremosa

Pastel de Pollo

Pollo al Curro










Recetas de Bebidas

'Smoothie' de Fresa

Batido de Aguacate
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Recetas de Desayunos
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Macarrones con Queso  

Preparación: 20 minutos

Cocción: 20 minutos

Raciones: 4

Dificultad: Baja

Ingredientes:

250 g de macarrones

40 g de mantequilla

40 g de harina de trigo

600 ml de leche

200 g de queso Cheddar rallado

50 g de queso Parmesano rallado finamente

––––––––
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Instrucciones:


	Cocer los macarrones en un recipiente con agua y sal durante 8-10 minutos. Escurrir bien y apartar. 

	Derretir la mantequilla en el mismo recipiente a fuego medio. 

	Añadir la harina y remover. Esto formará una masa. Cocinar durante unos minutos.

	Añadir la leche gradualmente, poco a poco, removiendo continuamente. 

	Cocinar durante 10-15 minutos hasta que quede una textura suave y espesa como el curry.  

	Mientras tanto precalentar el horno.

	Apartar la salsa del fuego, añadir 100 gramos de queso y remover hasta que se derrita y se mezcle bien. 

	Añadir los macarrones a la salsa y mezclar bien. 

	Pasar todo a un recipiente hondo apto para horno suficientemente grande.




Espolvorear el queso restante y meterlo en el horno a gratinar.

Cocinar hasta que el queso burbujee y se dore. 

Servir directamente. 
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Espaguetis con Queso

Preparación: 10 minutos 

Cocción: 20 minutos

Raciones: de 4 a 6

Dificultad: Baja

––––––––
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Ingredientes:

1 cda de mantequilla sin sal

250 g de pollo troceado

2 dientes de ajo picados 

4 huevos

200 g de queso Parmesano

500 g de pasta

Sal al gusto

1 cda de pimienta en polvo

2 ramitas de cilantro fresco finamente picadas

1 cda de chile en polvo

––––––––
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Instrucciones:


	Poner a hervir un cazo grande con agua Añadir una cucharadita de sal  Usaremos esto para cocer la pasta. Una vez el agua está hirviendo, añadir la pasta y cocinar hasta que esté hecha. Apartar la pasta una vez esté cocinada y guardar el agua de cocción . 

	Poner la mantequilla sin sal en una sartén y calentarla. Añadir el pollo troceado y cocinar lentamente hasta que quede crujiente. Freír el ajo en una sartén. Añadir el cilantro y cocinar. Añadir el chile y la pimienta en polvo. Remover durante un rato y apartar del fuego una vez el pollo esté completamente cocinado.

	Batir los huevos en un cuenco pequeño. 

	Mezclar los huevos, y la mezcla anterior de queso, pollo y especias con la sartén en el fuego. Añadir sal si es necesario. Una vez que el queso se mezcle con el resto, apartar del fuego. En caso de que la salsa esté muy espesa, puedes añadir un poco del agua de cocción de la pasta. 

	Antes de servir, espolvorear queso Parmesano.
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'Mac and Cheese' 

Preparación: 5 minutos

Cocción:10 minutos

Raciones: 4

Dificultad: Baja

Ingredientes:

5 tazas de leche

500 g de pasta (coditos) 

200 g de queso Cheddar rallado

Instrucciones:


	Hervir la leche en un recipiente de acero inoxidable.

	Añadir la pasta y remover constantemente hasta que la pasta se cocine. 

	Después de apagar el fuego, añadir el queso rallado. 

	Mezclar bien hasta que la pasta quede uniformemente cubierta con el queso y servir. 
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