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Dificultad Porciones prepalr)gcién

Ingredientes :

Jﬁ 2 Cajillas de Gelatina D'Gari®a tu gusto S

é) 21> Tazas de agua.
4@ 850 Gramos de coctel de frutas en

4‘5) 100 Gramos de nuez entera.

Tiempo de
refrigeracion

abor Limon.

almibar.

m Prepara las Gelatinas D'Gari a tu
gusto sabor Limoén siguiendo las
‘ instrucciones de preparacion del
empadque utilizando solamente 2]

V2 tazas de agua.

Mezcla las frutas en almibar
J:_/:D con la Gelatina D'Gari a tu gusto
: - hasta que se integren, vierte en
un molde una capa y refrigera
por 20 minutos o hasta que semi
cuaje.

Repite el paso 2 hasta
llegar casi al final del
moldey en la dltima capa.
agrega las nueces.

Refrigera hasta que cuaje
por completo.
Desmolda y idisfruta!

4

Rosca de Gelatina
(& sabor £mum e

W °°6

P" Edes endulzuﬂ"‘
W gusty con fruta en olmiloo®




I i Gelatina de Pina

Facil e 4 3Onmin

> - S %‘4‘ ! @
Dificultad Porciones pkp??gc?gn ref‘reigee‘?lﬂign C O n f r u t a

.

\ ngredientés’)
1Cajilla de Gelatina _» 4Chispas de chocolate.
“ D'Gari® a tu gusto .
gabor Pina. 12 Uvas
21> Tazas de agua. 1 Manzana. .
4 Rodajas de pifia 1 Naranja en gajos-

en almibar.

5 Galletas molidas.

2 Moras. —t= =oF=—ER
TN L TR e
Preparacion )
e "
4 h > Con la otra mitad de
Hierve el agua y vacia la Gelatina B e A s
D'Gari a tu gusto sabor Pifia, mezcla /& para formar la boca y simula
. hasta que se disuelva por completo el ojito con la mitad de mora
© yvierte en un refractario. R(;ﬁ'lgera y una chispa de chocolate.
por 2 horas o hasta que cuaje por
completo.

Forma las burbijas con los

circulos de gelatina. Simula
las algas con las tiras de uvas > o=

lunas de varios tamanos. Corta las y las de manzana, espolvorea : ¢ Comb[’ nalﬂ con tu if“‘u

C rodajas de pifnay los gajos de naranja un poco de galleta para ] p ; i - Jo Wority para 1o ot ouste

' en triangulos, las moras a la mitad y simular la arena. Repite el M- G
corta la mitad de las manzanas y las paso 4y el paso 5 para las
“uvas en tiras. Reserva. siguientes figuras de pez.

?h Corta la gelatina en circulos y medias |-

Para armar el cuerpo del pez, acomoda
la naranja alternando con la pifia y las
medias lunas de gelatina. Para la cola, I
simiilala con una media luna de gelatina p | 1
de mayor tamaiio.




@F ey Gelatma de mosalco
Facil §r 8 N min ) :
Dificultad Porciones me‘e;';‘;;’c?é’n rgfﬁg:a‘;gggn

o
Ingredientes I - w

'Gari jilla de Gelatina D" Gari®a
<3, 1Bolsa de Gelatina D! Gari® @ 1t Eg Gsto Ay T

& Condensada.
sabor Leche % 3 Tazas de leche.

lla de Gelatina D'Gari®
% L%ﬁlzgusto sabor Pina. o Tazas de agua.

“’:

< 1Caiillade Gelatm?‘l,aD Gari® Grageas de colores
%3 atugusto sabor U al gusto.

N

Preparacion )

Prepara la Gelatina D'Garisabor Llena un tercio de un molde
Leche Condensada siguiendo las [ — de rosca de 26 cm de

instrucciones del empaque con diametro con los cubitos

3 tazas de leche. Vierte sobre un de Gelatina D'Gari sabor

molde rectangulary refrigera Leche Condensada y cubre

hasta que cuaje. Corta en cubos de con la Gelatina D'Garia tu

aproximadamente 3 cmy reserva. gusto sabor Pifia. Refrigera
por 30 minutos o hasta que

[y ”j\ 3 - 3 5 3 3 5
- )| Prepara las Gelatinas D'Garia tu gusto semicuaje. Repite este paso gm 0y
C sabor Pifa, Uva y Fresa siguiendo las con cada sabor de Gelatina a . Nﬂﬂ[u con q%m
instrucciones del empaque con 3 tazas tu gusto y refrigerando la capa : W‘
de agua cada sabor. Reserva. final por 1horay refrigera .

hasta que cuaje por completo.

Desmolda y rellena con mas cubitos ar
de Gelatina D'Gari sabor Leche
Condensada y decora con las grageas

de colores al gusto.
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= e
gredientes _ %j% &

1Caiilla de Gelatina D'Gari® (% 2v2Tazas de leche.
a tu gusto sabor Limon. &
m% 11Y2Taza de uvas verdes.

@5 1Bolsa de Gelatina D'Gari® ¥
(¥ sabor Vainilla. #5 1Tazade frambuesas.
(5
e fresas, cortadas

5 1 Caiilla de Gelatina D'Gari® (13 1/, Taza d
¥ atugusto sabor Fresa. i/ en cuartos.

@ 5 Tazas de agua.

Q

) Preparacion )

4‘\ Prepara la Gelatina D"
a D'Gari a
Vierte sobre la gelatina sabor

tu gusto sabor Fre U II

t : sa segun las :"ll 3

instrucciones del em &R - .

bt . resa. Refri

0 pero con 2 V2 tazas de a%ua- v ok Sgﬁisgjl: -

-

Vierte
O de: 2@(15 r;lr(:dg en forfna de Prepara la Gelatina D'Gari
s docen ,: bllr;gorpomle tu qusto sabor Limon segﬂ:
Refrigera por 1 hora f)alilsta i;l:"mStmcﬁiones e |
. Reftigdagai] 0 con 2 /2 tazas de agua. e . Pued
- es usar ting
Prepara la Gelati ; Vierte sobre la Gelatina e mgﬂ;g
Benarel ol atlr{a D'Gari 7~ sabor Vainillay agrega e
sabor zgmnlla segiin las las uvas. Refrigera pgr 2 j
i c‘;cr:ozn;s del empaque, horas o hasta que cuaje A/
b Dl e por completo. Desmolda y

iDisfrutal




R o g Flotatina sabor

8 50min :

. Tiempo de Tiempo de - .
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SIS de anmg,

$ c -q""-h._“
S s
ngredientes 3 %
- 1 -
. 2 Tazas de leche.
i Gelatina D'Gari® = =
@) lact‘g]ghasttig sabor Mora. { Taza de mini bombones

ina D'Gari” es al gusto.
1Bolsa e o eche. () Bombon

(®) 22 Tazas deagua-

( Preparacién) @

Prepara la Gelatina D'Gari A Saca el molde con la Gelatina
sabor Fresa Leche siguiendo sabor Fresa y despégala de

las instrucciones del empaque, las paredes, vierte encima la
Gelatina sabor Mora de manera
que la otra gelatina empiece a
flotar. Refrigera por 2 horas.

pero utilizando 2 tazas de leche.

a 3 cm de altura, vierte
los bombones y lleva al
refrigerador por 2 horas. Desmolda y decora

con mas bombones.

Prepara la Gelatina D'Gari a

tu gusto sabor Mora siguiendo
las instrucciones del empaque,
pero utilizando 2 V2 tazas de
agua, deja enfriar sin que cuaje.

@ Vacia en un molde llenando
=2
)
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