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GOPA “AZUCAR™ DE FUTBOL

MASGULINO SURORIENTE
LAS MEJORES IDEAS

GON AZUCAR

UNA NAVIDAD SANA

DULGE Y NATURAL




Desde mi nisiez he visto
utilizar el azdcar en muchas
recels, la panaderiq artesanal
J la dulceria tradicional, son
parte de nuestra vida cotidiana,
y en s preparacion, el
azdcar natyral, es ingrediente
insystityible, por eso, siempre
elijo cocinar con azdcar natural”
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LAS MEJORES IDEAS
CON AZUGAR

Que la Navidad sea calificada de “dul-
ce” no es una casualidad puesto que el
aziicar es, sin lugar a dudas, el gran pro-
tagonista de estas fechas tan sefialadas.
Desde siempre, el aziicar ha sido ingre-
diente imprescindible en la elaboracion
de turrones, mazapanes, frutas escar-
chadas y un sin fin de dulces tipicos de
la gastronomia navidefia, pero también
puede ayudarnos a decorar y presentar
nuestra mesa de la forma mas sencilla
y original.

A la hora de los postres, se pueden
presentar distintas variedades de azicar
en la mesa para complacer todos los gus-
tos. Asi, los comensales podran elegir su
tipo de aziicar preferido para endulzar el
café, el té o las infusiones que acompa-
fien a los dulces navidefios.




El aziicar blanquilla es el mas tradicio-
nal y su sabor le convierte en un ingre-
diente basico; el azlicar moreno, es mas
exdtico tanto por su aspecto como por su
sabor y el aziicar candi destaca por su
original forma, similar a pequefos dia-
mantes, y por aportar un suave sabor a
cualquier bebida. Todas estas varieda-
des ayudaran a enriquecer las sobreme-
sas navidefas.

¢ COMO PRESENTAR EL AZUCAR
EN UNA MESA NAVIDENA?

Para presentar las distintas variedades
de azlicar tan s6lo hay que buscar tres re-
cipientes pequefos de cristal. Estos re-
cipientes se pueden colocar en una ban-
dejita de plata decorada con adornos
navidefos: pequefias bolas de colores, es-
trellitas o cualquier otro elemento decora-
tivo que tenga relacion con la Navidad.

A continuacion se llena cada uno de los
recipientes con una variedad distinta de
azlcar. En uno de ellos se presenta az(-
car blanquilla, en otro, aziicar moreno, en
otro se mezcla aziicar candi blanco y mo-
reno.

BENEFICIATE DEL AZOCAR
TAMBIEN EN NAVIDAD

Ya sabes que una de las claves de
cualquier dieta sana es comer de todos
los alimentos de manera equilibrada. En
Navidad también hay que aplicar este
principio de la alimentacion saludable,
por esa razon:

* No abuses de ningiin alimento. La me-
jor opcion es comer de forma modera-
da, probando pequefias cantidades de
cada plato y limitando el consumo de
grasas.

* Respecto a los postres, no prescindas
de un bocado dulce para finalizar las

= - I v 1

j

1]

comidas y cenas navidefas. Las espe-
cialidades dulces de estas fechas es-
tan elaboradas con ingredientes sa-
nos y naturales como el azicar, los
frutos secos, las frutas o la leche que
nos proporcionan nutrientes y delei-
tan nuestro sentido del gusto, algo de
lo que no debemos prescindir en nues-
tra alimentacion.

* El aziicar es un hidrato de carbono de
origen natural que constituye una im-
portante fuente de energfa para el ce-
rebro, los mdsculos y el sistema ner-
vioso. Ademas, tan sélo te proporciona
4 calorias por gramo mientras que la
grasa te proporciona 9 calorias por
gramo.

Esta Navidad disfruta
del inconfundible sabor
dulce del aziicar presente
€n cualquier celebracign
e inférmate sobre los

datos m3s interesantes
de este alimento.
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“El consumo
moderado de azlcar
es compatible
con una dieta
equilibrada y estilos
de vida activos, a

“El azUcar proporciona :
. lolargo de toda la

un sabor agradable que,
a menudo, hace mas
agradable el consumo 2
de ciertos productos
alimenticios.”

Jestis Roman Martinez
Profesor del Grado de Nutriciéon
Humana y Dietética. Universidad

Complutense de Madrid.

vida y situaciones
fisioldgicas.”

Teresa Partearroyo
Profesora de Nutricidn,
Departamento de Ciencias
Farmacéuticas y de la Salud.
Facultad de Farmacia, Universidad

0000000000000 00000000000000, ° CEU San Pablo, Madrid.

“El consumo de una
comida o bebida
con azucar mejora
la atencion, la
memoria y la
agilidad mental.”

Francisca Pérez Llamas
Profesora Titular de Fisiologia de la
Universidad de Murcia, Espafa.

"El azlcar es un . : ~ “Todos los
* ingrediente esencial de : alimentos, incluso .
: nuestro dia a dia. Brinda el azucar, pueden
¢ unrdpido e importante *, . quedar dentro de la
¢ aporte energético, forma - dieta si se consumen .
. parte de la hidratacién : conmoderacion,  :
. oral, tanrelevante enlos | . enproporciones .
: deportistas”. s . adecuadas y :
. i . combinados con
o Juan Garcia Puig . o .o ;e .
. Catedratico de Medicina Interna, p . actividad fisica". .
: Jefe Clinico de la Unidad 3 . hn Si . .
. Metabdlico-Vascular, Servicio . . D"% Jo ITA |e\{egplgel'l .
. de Medicina Interna, Hospital . : Profesor Asociado de al e
°, Universitario La Paz, IdiPAZ, Madrid. ¢ », Universidad de Toronto del St. N

°, Michael’'s Hospital de Canada
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Utilizar el azucar como
Exfoliante

> = iMantente

El azucar natural te

Al ser granulado nos sirve . ,
como exfoliante para eliminar prop?rmonara )
las células muertas de la piel. la energia necesaria.

Desvirtuando mitos

VERDAD

La incidencia de las

caries no esta relacionada

con lo que se come, sino
con la higiene bucal.




Finalizo la Copa “Azucar”

e futbol masculino
Suroriente

La lera. Copa “Aztcar” de fiitbol masculino Suroriente, realizada en la zona de influencia de CASUR, culmi-

n6 con marcador ajustado de 1 a 0, coronandose Campeén al equipo Aguilas del Sur de San Juan del Sur y como
Subcampeén el equipo Popoyuapa Jr. de Rivas. Esta copa conté con la participacién de 18 equipos en total.
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Dr. Sergio Chamorro
Exportero de la Seleccién Nacional
de Fuatbol y Coordinador de la
Copa “Azicar” de fitbol

La Copa Aziicar también
tiene por objetivo buscar los
mejores talentos en esta disciplina
deportiva, por tanto, todos los equi-
pos son ganadores porque
todos aportaron al torneo.

Con este torneo cuya duracién

fue de dos meses, se logré la cul-
minacién de cuatro ediciones de
Copa “Azticar” de fitbol que tuvie-
ron lugar en Managua, Chinandega
y Rivas, en las que participaron
mds de 1,200 j6évenes.
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Ing. Roger Zamora
Gerente General del Ingenio CASUR

Esta iniciativa del Comité
Nacional de Productores de
Aziicar nos llena de mucho
de orgullo, es un esfuerzo que pone
en actividad a los habitantes de
Rivas; el éxito radica en que el de-
porte v la educacion deben
ir de la mano.

Denis de Jesis Espinoza

Jugador del equipo
Subcampeén Popoyuapa Jr.

Aunque no quedamos
como primer lugar, ha-
ber jugado en esta copa ha

sido de mucha satisfaccion como
equipo, gracias por la
oportunidad.

Al equipo campeén le fue entregado un premio de 1.500 délares, asf
como trofeo.
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De izquierda a derecha: Alejandro Noguera, entrenador del equipo Aguilas del Sur, Ing. Réger
Zamora, gerente general del Ingenio CASUR, Allan Jiménez capitdn del equipo y Oleksander
Markhay, gerente de Recursos Humanos de CASUR.

Alejandro Noguera
Entrenador del equipo
Campedn, Aguilas del Sur

Agradezco  mucho al
equipo, que a pesar de las
dificultades logramos ser

Campeones, pero lo importante es
hacer deporte. Felicito a los orga-
nizadores por esta impor-

tante iniciativa deportiva.

Al equipo que se alzé con el subcampeonato, se le entregé trofeo y una
dotacién econémica de 350 délares.
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De izquierda a derecha: Lic. Mario Amador Gerente del CNPA; Jaime José Lopez, capitdn del equipo
Subcampedn Popoyuapa Jr. y Marlon Molina entrenador del equipo.



Lic. Mario Amador

Gerente General del CNPA

La Copa "Aziicar" de fiit-
bol, es un evento deportivo
que hemos estado haciendo

y que nos ha resultado maravillo-
so porque vemos el talento que hay
en Nicaragua, que ademds

forja mejores ciudadanos.

El premio a mejor portero fue
otorgado a Cristopher Mercado del

equipo Aguilas del Sur quien re-
cibi6 un cheque de 100 délares,
asf como trofeo que le fue entre-
gado por el Dr. Sergio Chamorro,
Coordinador de la Copa Azicar.

El lider goleador de esta copa fue
Tony Garcia de la Escuela Silvia
Herrera Lépez, quien consigui6 eje-
cutar un total de 41 goles; recibié
del Ing. Roger Zamora, gerente ge-
neral del Ingenio CASUR vy el Lic.
Oleksander Markhay gerente de
Recursos Humanos de CASUR el
trofeo que lo acredita como mejor go-
leador y un premio de 100 délares.

Cristopher Mercado

Mejor portero, equipo
Aguilas del Sur

Me senti muy alegre por-
que nunca pensé llegar a ser
el mejor portero del torneo y
por supuesto agradezco a mi equipo
por apoyarme siempre a llegar a ser
el mejor; me llevo la mejor impresion
y este tipo de iniciativa es lo
mejor para los jovenes.

Tony Garcia
Lider goleador, Escuela

Silvia Herrera Lopez

Le doy gracias a Dios
y a los que promouvieron
la Copa Aziicar. Me sien-
to motivado por haber sido el lider
goleador, nosotros los jovenes debe-
mos dedicarnos al deporte y agra-
dezco que los organizadores pro-
muevan el fiithol acd en
Riuwvas.




La abuela le ofrece su sabiduria. para hacer
esos detallitos de la vida mucho mas amenos-

Si desea eliminar
la acidez que
produce el tomate,
agréguele un poco
de azucar.

Para que sus postres
navidefos adquieran su
toque personal, pruebe hacer
Su propia azucar de sabores
afiadiéndole especias,

citricos o jengibre, déjela

reposar para que adquiera

bien el sabor y utilicela en
sus recetas, todos notaran
el cambio.

Para tener un café
con un buen aroma,
al molerlo afiada
2 cucharadas de
azucar y una pizca
de sal.

Si quiere
que su casa tenga ese
delicioso aroma navidefo,
ponga a cocer en una ollita
la cadscara de una manzana,
unas rajas de canelay
una cucharada de azucar,
notara como el olor se
esparce por toda
la casa.

Si las tortas se
le deshacen al
desmoldarlas,
espolvoree el
fondo del molde
con azucar.

Si esta preparando
un condimento o una
salsa y se ha pasado
de picante, no dude en
colocar una cucharadita
de azucar. También
sirve para cuando una
preparacion con tomate
caliente queda muy
acida.



CONSEJOS PARA
DISFRUTAR DE UNA

SANA DULCE
Y NATURAL...

El aziicar, paradigma de lo dulce, es
el ingrediente natural mas utilizado en el
mundo para la elaboracion de postres y
reposterfa, y el primero que, erroneamen-
te, se tiende a eliminar cuando se quiere
vigilar el peso. Pero antes de resignarse
estos dias a dietas magicas, sin ningin
fundamento cientifico y sacrificios inne-
cesarios, conviene tener claras algunas
ideas sobre el aziicar que nos ayudaran a
obtener el méaximo beneficio de este ali-
mento y poder disfrutar de una Navidad
mas dulce y sana:

El sabor dulce es el primero de los
cuatro fundamentales que existen en
el paladar y que reconoce el ser hu-
mano. Todos tenemos una predispo-
sicion innata por lo dulce que hace
que los nifos nazcan ya golosos. Permita
a sus hijos disfrutar de los ricos dulces y
postres navidefios después del desgaste
de sus juegos y actividades escolares. Les
aportan la energia necesaria para su ce-
rebro y sus misculos, en una edad critica
para su desarrollo fisico e intelectual.

52

El ritmo de trabajo diario hace

desear unos dias de descan-

&, SO, pero las compras y las cele-
braciones hacen que estos dias

sean, si cabe, alin mas estresantes y aje-
treados. El consumo de aziicar permite in-
crementar y reponer los niveles de gluco-
geno tanto en los mdsculos como en el

10

higado, haciendo que el organismo recupe-
re rapidamente la energia gastada y redu-
ciendo los sintomas de fatiga.

El aziicar, ademas de energia,
es sobre todo placer. Asi que, Si
no sabe como alegrarles las fies-
tas a sus mayores, no dude en

regalarles alimentos dulces. El sabor y la
palatabilidad del azlicar les ayudaré a con-
sumir otros alimentos imprescindibles en
su dieta, ya que el reconocimiento del sa-
bor dulce es el dltimo que se pierde cuan-
do llegamos a esta edad. En momentos de
flaqueza, de emocion, de nostalgia. . .no se
olvide del aziicar. Este y los alimentos que
lo contienen, activan la produccion de en-
dorfinas, sustancias segregadas por el ce-

rebro que estimulan la sensacion de feli-
cidad. Por eso el incremento de energia
motivado por la ingestion de un dulce, nos

hace sentiros mas optimistas.
les de estas fechas, el espiritu

Z‘ﬂ , _
“ de la Navidad existe realmen-

te. Son unas fiestas que unen a las perso-
nas. El azdcar tiene un importante carac-
ter ladico. Es un alimento asociado a las
celebraciones, en las que a través de los
dulces navidefios, los postres, las galle-
tas o el café, nunca falta en nuestra mesa.
Aprenda a disfrutar del aziicar y del opti-
mismo que siempre le rodea en compafia
de sus seres mas queridos.

Aunque algunos aborrezcan
las connotaciones comercia-



Checsecake lsei Dulce

eatilo Cocina

New York

Pasta 1Y% librade queso filadelfia
* 1 lata de leche condensada
* 2 tazas de galleta marfa de 397 gramos
molida * 4 onzas de azlcar " -
* 8 onzas de mantequilla § - .

« 2 cucharadas de azicar : : ' o

PROCEDIMIENTO Relleno

Pasta . En un recipiente pequefio
mezclar todos los ingredientes
y ponerlos a fuego lento hasta
que esté espeso.
. Luego se rellena con esta
mezcla el molde ya horneado
y se deja enfriar durante 2
horas en refrigeracion.
. En este caso se decord con
|alea de cerezay frutas. Usted
puede decorar a su gusto.

1. Moler la galleta y agregar el
azlcar.

2. Derretir la mantequilla para
luego mezclar hasta formar
una pasta.

3. Forrar con la pasta un molde
de dos piezas (recomendable),
sino un molde para pastel.

4. Hornearlo a 300 °F 6 160 °C por
10 minutos.

"ﬁi‘



Ingenios azucareros

ACCIONES Y PROYECTOS

Inicio de Zafra 2017-2018

Superar los 7 millones de quin-
tales de azicar y con ello sobre-
pasar el récord establecido en la
cosecha pasada, es la meta que
se ha planteado el Ingenio San
Antonio para la Zafra 2017-2018
que arrancé en la segunda sema-
na de noviembre.

El Ing. Noel Sacasa, director
agroindustrial del Ingenio San
Antonio, destacé que comenzaron
el corte con un poco de lluvia y te-
rrenos hiimedos; sin embargo, han
logrado tener una molienda esta-
ble que incluso supera el prome-
dio obtenido la cosecha pasada.

“Vamos con una molienda esta-
ble logrando moler cerca de 20 mil
toneladas métricas por dia, eso es 3
mil toneladas cortas mds que la za-
fra pasada en promedio.

Estamos rompiendo récord esta
semana de molienda acumulada y
probablemente uno de los noviem-
bres con mds molienda, ast que te-
nemos buenas perspectivas”, deta-
116 Sacasa.

Hasta la primera semana de diciem-
bre, segiin Sacasa se han contabi-
lizado 340 mil toneladas métricas
de caiia molida, lo que equivale un
poco mas del 10 por ciento de la
proyeccion para esta zafra.

Sobre la incidencia de las condi-
ciones climdticas, Sacasa aseguré
que el invierno pasado fue bastan-
te bueno por lo que no contemplan
contratiempos asociados al clima
para este periodo.

Se espera que para la primera
semana de mayo las labores de za-
fra hayan concluido.

Produccion mas
Limpia 2017

El gobierno de Nicaragua, a tra-
vés del Ministerio de Fomento,
Industria y Comercio (MIFIC),
otorgé al Ingenio Monte Rosa
el Premio a la Excelencia en la VI
edicién del Premio a la Produccién
Miés Limpia 2017, el cual represen-
ta el maximo galardén que otorga
el gobierno a las empresas del pais
que han implementado cambios a
lo interno de sus procesos produc-
tivos para mejorar su desempefio
productivo y ambiental.
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La Produccién méds Limpia es

una estrategia ambiental preven-
tiva integrada, que se aplica a los
procesos, productos y servicios a
fin de aumentar la eficiencia y re-
ducir los riesgos para los seres hu-
manos y el ambiente. Evalia la
eficiencia energética, uso de tecno-
logfas limpias, programa de opti-

mizacién del recurso agua, dismi-
nucién de la contaminacién en la
fuente y empleo de materiales reci-
clados, entre otros aspectos.

En estaedicion, el ingenio partici-
p6 con el proyecto “Biofertilizantes:
una alternativa sustentable para la
produccion agricola del Ingenio
Monte Rosa”, destacdndose por ser
la primera vez que se postula un
proyecto agricola.

Durante la ceremonia las pala-
bras en representacion de las
grandes empresas estuvieron a
cargo del Ing. Gustavo Ralda,
gerente agricola de Monte Rosa.



Innovacion
agropecuaria

Compaiiia Azucarera del
Sur S. A. (CASUR), en su cons-
tante bisqueda de mejorar e in-
procesos y gestio-
nes, trabajé en conjunto con la

novar sus

Universidad Nacional Agraria de
Managua (UNA), en el proyecto
“Propagacién masiva vy el sanea-
miento en plantas in vitro para el
establecimiento de los bancos de
semilla de alta calidad genética
y fitosanitaria de los ingenios de
cafia de aziicar del pats™; lidera-
do por el Dr. Marbell Aguilar, di-
rector de Laboratorio de Cultivo
Tejidos Vegetales de la UNA. Este
proyecto fue presentado en la 11va
edicién del “Premio Nacional a

Ingenio
Montelimar
Inicia su Zafra
2017-2018

Bajo el lema “Invertimos en
el agro para sembrar el futu-
ro de nuestro pais”, Ingenio

Montelimar inicié su zafra 2017-

Ganadores del ler Lugar en categoria

Agropecuaria. De izquierda a derecha: Ing.
Harlem Tania Rios Peralia; MSc. Marbell
Danilo Aguilar Maradiaga e Ing. Roxana

Yadira Cruz Cardona.

la Innovacion” organizado por el
Consejo Nicaragiiense de Ciencia y
Tecnologia CONICY'T, logrando el
primer lugar a nivel nacional en la
categoria Innovacién Agropecuaria
2017. La premiacién se llevé a

2018 que tiene prevista una dura-
cién aproximada de 162 dias. Para
esta zafra, preveen cosechar 7,331
Ha para procesar 733,733 tone-
ladas métricas, con una media de
produccién de 100 TM/Ha y lograr
una produccién estimada de 1.6
millones de quintales de azicar,
con un rendimiento de 200 lbs. de
azucar por tonelada de cafia mo-
lida. Adicionalmente, a través de
Cogeneracién Green Power, se ge-
nerardn 195,900 MW de energia
eléctrica y se venderdn a la red
150,536 MW. El periodo previo a
la zafra fue de 6 meses de inten-
so trabajo, que incluy6 la instala-
ci6n de una serie de inversiones
que permitirdin minimizar costos y
maximizar las eficiencias del inge-
nio, entre las cuales: Conversién de
sistemas de riego a riego por goteo,
para un total de 5,076 manzanas;
compra de 5 rastras, 2 dollies y 1

cabo recientemente en el Centro de
Convenciones Olof Palme.

“El rol de CASUR fue funda-
mental, considerando que confia-
ron en nuestra capacidad técni-
ca, y por tanto comprendieron el
grave problema que enfrentdba-
mos en el proceso de micropropa-
gacion, porque las plantas introdu-
cidas desde Colombia por alguna
razon presentaban una fuerte con-
taminacién con bacterias del géne-
ro Pseudomonas spp”, nos comenta

el Dr. Aguilar.

En el futuro esperan establecer un
convenio CASUR-UNA, en el que
se involucren actores de diferentes
disciplinas de ambas instituciones,
con el objetivo de mejorar la cali-
dad, la eficiencia y la productividad
del cultivo de caiia de aziicar.

sistema de autoguiado para 2 co-
sechadoras; instalacién de 1 Core
Sampler para medicién més exac-
ta del azidcar en la cafia; se repo-
tenci6 la desfibradora con un motor
adicional de 1200 hp; instalacién
del molino #3 para mejorar la ex-
traccion del jugo de cafia y secado
del bagazo; modificacién del difu-
sor para mejorar la extraccién del
jugo de cafia; construccién de un
separador hidrociclénico para lim-
piar el agua de enfriamiento.

"Desarrollamos proyectos y ha-
cemos inversiones pensando en la
eficiencia de nuestras operaciones
y en el crecimiento y desarrollo de
nuestros colaboradores, sus fami-
lias y nuestras comunidades ve-
ctnas”, puntualizé el Ing. Oscar
Montealegre, gerente general de

Ingenio Montelimar.
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ACTIVIDAD FISICA parte 7

Elrol de los carbohidratos como sustrato
energetico en la actividad fisica PARTE 2

La energfa almacenada en forma de carbohi-
dratos se encuentra en el misculo (79% del to-
tal), o en el higado (14% del total) en forma de
glucégeno, o en la sangre (7% del total) en for-
ma de glucosa. Si los carbohidratos fueran el
tinico combustible metabolizado durante el ejer-

cicio de intensidad moderada, este serfa agota-
do en 2 horas.

Por lo tanto, debido a los limitados depésitos
corporales de carbohidratos, y debido a que es-

) & tos parecen ser el combustible preferido en ejer-
% cicios de alta intensidad, es imperativo que los
depésitos corporales de carbohidratos sean pre-
servados o mantenidos consumiendo cantidades
adecuadas de carbohidratos antes, durante e in-
mediatamente después del ejercicio.

Por ello, las manipulaciones en la dieta que
elevan las concentraciones de glucégeno hepéti-
co pre-ejercicio (por ejemplo, ingesta incremen-
tada de carbohidratos en la dieta), o que proveen
una fuente de glucosa durante el ejercicio (por
ejemplo, alimentacién con carbohidratos duran-
te el ejercicio) tienen el potencial de influir fa-
vorablemente sobre las capacidades de entrena-
miento y rendimiento del deportista.



La utilizacion de los sistemas energéticos durante el ejercicio

La intensidad de la actividad
tiene una importancia particular
en la determinacién, de que com-
bustible utilizar4 el cuerpo. En los
deportes intermitentes desarrolla-
dos a altas intensidades como el
fatbol y el baloncesto, hay una
mayor utilizacién de glucégeno
(carbohidratos) y la relacién con
las grasas para brindar energia
seria de un promedio del 90% vy
10%, respectivamente.

El nivel de entrenamiento tam-
bién influye, ya que los deportis-
tas con mayor nivel desarrollan
mayor capacidad para emplear las
grasas como fuente de energia que
las personas menos entrenadas.
Los deportistas més entrenados
consumirdn menos carbohidratos
y mds grasa para la contraccién
muscular.

Referencia bibliografica

- Wilmore J, Cotill D. Fisiologia
de esfuerzo del deporte. Editorial
Paidotribo. 4 edicion, 2001.

- Sherman WM. Metabolism of su-
gars and physical performance. Am
J Clin Nutr. 1995 Jul; 62 (1 Suppl),
PS: 2285-2418.

Finalmente, la alimentacién
del deportista también determi-
na el nutriente utilizado durante
el ejercicio. Si ha consumido una
dieta rica en carbohidratos, dis-
pondra de una reserva mayor de

glucégeno.

En situaciones de ayuno o de ca-
rencia de carbohidratos en la ali-
mentacién es més probable que se
utilicen las protefnas como com-
bustible energético.

Las fuentes de protefnas para
este proceso provienen del propio
tejido muscular, lo cual influye ne-

gativamente en el deportista.



leez Dulce Yallotas de

Cociner wwlatey
INGREDIENTES .Ca”.Q[a

* 1% taza de harina * 1% taza de azucar

* % taza de cocoa amarga * 2 huevos

* 2 cditas. de café instantaneo en * 1 cucharadita de vainilla
polvo * ¥ libra de azlcar impalpable

1% cucharadita de polvo de hornear
* 1 cucharadita de canela en polvo
* Y4 cucharadita de sal
* 1 cdita. de chile seco o en polvo
* 4 onzas de margarina

e

-

PROCEDIMIENTO

1. Cernir juntos en un tazon la
harina, cocoa amarga, café
instantaneo, polvo de hornear,
canela en polvo y sal.

2. Luego agregar el chile seco,

reservar.

3. Batir la margarina y el azicar,
hasta que tenga consistencia
cremosa.

4. Agregar los huevosy la vainilla, y
cuando estén bien incorporados,
agregar la mezcla de la harina,
cocoa y demas ingredientes.

9. Una vez bien mezclados, dejar

de batir. Cubrir la masa y . Acomodarlas en los sartenes

refrigerar por al menos una # previamente  engrasados a
hora. distancia de 2" entre cada una.
6. Calentar el horno a 350 grados, . Hornear las galletas de 10 a 11
engrasar y enharinar sartén minutos hasta que su superficie
para hornear galletas. Sacar = reviente pero estén suaves, no
la mezcla de la refrigeradora sobre cocine.
y darle forma de bolitas de 1, g 9. Enfriar las galletas en el sarten
pasar la bolitas de masa por ¥ por 5 minutos y luego enfria

azucar impalpable 2 veces. : en una parrilla.
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"Aporta  i* A
desarrollo f’ ‘
al pais” .

Apoyo a programas sociales y ambientales en las comunidades
de influencia de los ingenios.

. En Nicaragua
- cultivamos
cosas buenas”

. 3 S | .
Proyectos de viviendas, hospitales y clinicas parael &~
bienestar de la comunidad. i |
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