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ASCENDA

iComplementa su nutricion!

Dulzor
provenlente de
|a lactosa™

*Carbohidrato presente de forma natural en la leche.

Ascenda es un Alimento de uso médico y su consumo como

complemento nutricional con las comidas o entre las mismas, debe ser

supervisado por un profesional de la salud mientras se establezca una dieta balanceada.
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CONOCE MAs gN:

www.nestlebabyandme.cl/ascenda

ASCENDA

NUTRICION COMPLETA!

Dulzor
proveniente de
la lactosa*

COLINA
Calcio, Vitamina D Hierro, Zinc
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30min  porciones

INGREDIENTES

* 1 Huevo separado, clara de yemas

* 1 Cucharada de aziicar rubia

* 5 Cucharadas de Nestlé ASCENDA®
sabor Vainilla

* 100 ml de leche semi descremada

*50 g de harina

* 1 Cucharadita de polvo de
hornear IMPERIAL®

« Syrup a gusto para endulzar

* 1 Taza de fruta a eleccion
para acompanar

UTENSILIOS
* Batidora eléctrica
* Sartén

ESPON)OSOS CON FRUTAFRESCA

Nestle

ASCENDA

PREPARACION

1. Comienza batiendo con batidora eléctrica la clara de huevo
con una pizca de sal hasta punto de nieve y luego agrega el
azicar rubia y sigue batiendo hasta formar un merengue.

2. Agrega la yema y mezcla solo para incorporar sin batir en
exceso. Prepara las 5 cucharadas de Nestlé ASCENDA® sabor
Vainilla en los 100 ml de leche y agrega al merengue para
mezclar todo bien.

3. Finalizando, agrega la harina junto al polvo de hornear
IMPERIAL® de forma envolvente para tener una mezcla
homogéneay espumosa.

4. Agrega aceite a un sartén antiadherente con ayuda de un
papel absorbente y calienta a fuego medio.

5. Vierte aprox % taza de la mezcla o con ayuda de una
cuchara forma un copito mediano y cocina aprox. 5 minutos
por lado. Repite esto con el resto de la mezcla.

6. Finalmente sirve 1 a 2 pancakes y acompafalo de la fruta
fresca, endulzando con un poco de syrup.

ORI

10 min  porciones

Nestle

ASCENDA

- CREM@S0O -

DE YOGHURT,CACAO Y VAINILLA

INGREDIENTES
*Yoghurt GOODNES® Natural Endulzado
* 1 Cucharadita de cacao amargo

* 5 Cucharadas de Nestlé ASCENDA® sabor Vainilla

* 50 ml de leche semi descremada
* Arandanos para decorar
« Granola para decorar

UTENSILIOS
* Bowl
* Recipientes

PREPARACION

1. En un bowl, junta el Yoghurt GOODNES®
con el cacao amargo y forma una mezcla
homogénea.

2. Luego agrega las 5 cucharadas de Nestlé
ASCENDA® sabor Vainilla y revuelve bien
para tener una especie de crema.

3.Vierte en un recipiente y decora con
algunos arandanos y granola y sirve.
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ASCENDA ASCENDA

-BARR|TAS -
DE YOGHURT SIN HORNO - HELA DO -

DE FRUTAS



Nestle

ASCENDA O 10} ox. ASCENDA

INGREDIENTES

* 150 ml de leche semi descremada

5 Cucharadas de Nestlé ASCENDA® sabor Vainilla
* 1/4 Platano mediano maduro

« 1 Cucharada de manjar tradicional NESTLE®

* 1/2 Taza de hielo

UTENSILIOS
* Batidora
*Vasos

PREPARACION

1. Junta en el jarro de una juguera la leche semi
descremada con las 5 cucharadas de Nestlé
ASCENDA® sabor Vainilla, el platano, el manjar
tradicional NESTLE® y el hielo.

2. Procesa a velocidad media hasta tener un batido
homogéneo.

3. Sirve en un vaso de aprox. 200 ml.

4. Disfruta recién preparado!

20min  porciones

INGREDIENTES

* 110 gr de queso crema bajo
en grasas cortado en cubitos

* 5 Cucharadas de Nestlé
ASCENDA® sabor Vainilla

* 50 ml de leche semi descremada

« 1 Tazas de frutos rojos
congelados

* 1 Cucharada de miel

UTENSILIOS
* Licuadora

* Bowl

« Congeladora
*Vasos

PREPARACION

1. Comienza congelando los cubitos de queso crema por 2 horas
aproximadamente.

2. Prepara las 5 cucharadas de Nestlé ASCENDA® sabor Vainilla en
la leche indicada y también congela bien.

3. Vierte los frutos rojos congelados en el jarro de una juguera y
comienza a procesar a velocidad media alta hasta obtener una mezcla
similar a la de helado. Retira esta mezclay resérvala en el congelador.
4. En el mismo jarro previamente lavado, agrega los cubitos de
queso crema mas la mezcla de Nestlé ASCENDA® congelada y
procesa hasta obtener la misma textura que en el paso anterior.

5. Junta ambas preparaciones en un mismo bowl o recipiente y
mezcla ligeramente para lograr un efecto de marmoleado.

6. Congela por 1 hora mas y luego sirve en porciones de 1 a 2
cucharadas en cada vaso y disfruta.
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10 min  porciones

INGREDIENTES

* 1 Cucharada generosa de
mantequilla de mani natural

* 5 Cucharadas de Nestlé
ASCENDA?® sabor Vainilla

* 2 Masas de tortilla tamano
mediano

* 2 Platanos medianos

* Mermelada de frambuesa
para decorar si deseas

UTENSILIO

* Bowl

7-10
aios

Nestle

ASCENDA

-RolLLyTO -

DE PLATANO Y MANI

PREPARACION

1. Comienza juntando la mantequilla de mani con con las 5 cucharadas
de Nestlé ASCENDA® sabor Vainilla en un bowl hasta que formes una
pasta. Sila mezcla queda muy densa, puedes aflojarla afiadiendo un poco
de leche, pero asegurate de no hacerla muy liquida. Reserva esta mezcla.
2. Toma la tortilla y esparce una capa generosa de la mezcla de
mantequilla de maniy Nestlé ASCENDA® sobre ella.

3. Coloca el platano a lo largo de un costado de la tortilla, sobre la
mezcla de mani.

4. Enrolla la tortilla desde el lado en el que colocaste el platano hasta
darle la vuelta completa.

5. Corta latortilla enrollada en trozos de aproximadamente 2 cm de grosor.
6. Sirve los trozos decorando con un poco de mermelada de frambuesa
y disfruta de esta deliciosa receta.

ASCENDA

-BoLITAS -

DE CACAO Y MANi
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10 min  porciones

Nestle

ASCENDA

DE CEREALES Y FRUTILLA

INGREDIENTES

+ 100 ml de leche sabor frutilla

* Yoghurt GOODNES® Sabor Frutilla

* 5 Cucharadas de Nestlé ASCENDA®
sabor Vainilla

* 1/2 Taza de cereales NESTLE®

UTENSILIOS
* Bowl
* Pocillo

PREPARACION

1. En un bowl agrega la leche, el yoghurt GOODNES®
sabor frutillay las 5 cucharadas de Nestlé ASCENDA®
sabor Vainilla.

2. Mezcla bien los ingredientes para formar una
especie de batido cremoso.

3. Sirve la mezcla en un pocillo.

4. Decora con cereales NESTLE®. jListo, disfruta de
unaricay saludable recetal

ORI

10 min  porciones

ASCENDA

-PORR|DGE-

DE VAINILLA Y FRUTA

INGREDIENTES
* 1/2 Taza de copos de avena no instantanea
* 1 Taza de leche semi descremada
* 1 Cucharadita de aziicar rubia
* 5 Cucharadas de Nestlé ASCENDA®
sabor Vainilla
* 1 Taza de fruta picada de tu preferencia

UTENSILIOS
* Olla pequena
* Recipiente

PREPARACION

1. Comienza juntando la avena con la leche y lleva a una
olla pequeiia a fuego medio y calienta hasta tener una
textura levemente espesa, puedes endulzar con el azticar
rubiasideseas.

2. Retira y dejar enfriar. Agrega las 5 cucharadas de
Nestlé ASCENDA® sabor Vainillay mezcla bien hasta no
tener grumos.

3. En un recipiente agrega una capa de fruta picaday
luego otra de la mezcla de avena.

4. Repite esto y termina decorando con canela por
encimay disfruta.
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10 min  porciones

Nestle

ASCENDA
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-CREM0QSO -

DE CHOCOLATE BLANCO Y VAINILLA

INGREDIENTES
« 1 Cajita de crema NESTLE®
de 200 g bien fria
* 5 Cucharadas de Nestlé
ASCENDA?® sabor Vainilla
* 100 g de chocolate blanco derretido
* 1/4 Taza de frambuesas para decorar

UTENSILIOS

« Congelador

* Microondas

* Batidora

* Bowl apto para microondas
* Espatula de goma

PREPARACION

1. Comienza batiendo la crema NESTLE® a velocidad media por 2
minutos hasta tener un punto semi espumoso.

2. Luego agrega poco a poco las 5 cucharadas de Nestlé ASCENDA®
sabor Vainilla hasta tener una especie de crema chantillyy reserva en frio.
3. Aparte, derrite el chocolate en un bowl apto para microondas,
calentando por tandas de 10 segundos para ir revolviendo y revisando.
Repetir hasta que se derrita por completo.

4. Agrega al chocolate una cucharada de la crema batida y mezcla
bien, si es necesario, vuelve 10 segundos al microondasy luego vierte a
la crema batida integrando con ayuda de una espatula de goma hasta
formar una crema untuosa.

5. Porciona en 2 pocillos de postrey refrigera por 3 horas aprox. Sirve 1
por porcién, decora con la frambuesayy disfruta.
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NUTRICION COMPLETA Y

Dulzor
proveniente de
la lactosa*

COLINA
frcio Vitamina D Qo Zine

DE 1 A 10 ANOS DE EDAD

1003 e nroteina delleche, vitami
Entninteioreslosde'su grupo de eda
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