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Deseamos que esta Navidad les brinde alegria, paz
y la oportunidad de crear recuerdos que
perduren para siempre. Que sus mesas esten
llenas de risas, amory, por supuesto, deliciosos
platillos con carne de res.

Mientras celebramos el cierre de un ano, también
miramos con entusiasmo hacia el futuro,
renovando nuestro compromiso de seguir
brindandoles lo mejor. Que el proximo ano les
traiga nuevas oportunidades, salud y éxito en
todo lo que se propongan. Desde nuestra familia
en Canada Beef a la suya, les enviamos un calido
abrazo y nuestros mejores deseos para esta
Navidad y el Ano Nuevo. Gracias por permitirnos
ser parte de sus celebraciones y de sus vidas.

iFelices fiestas y prdospero Ano Nuevo!"


https://canadabeef.mx/
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iEs hora de envolverlo todo con Beef
Wellington! Es el momento perfecto

para envolver regalos, jincluyendo

carne de res! Envuelve un lomo de

res o incluso carne molida en hojaldre
para crear el espectaculo de un Beef
Wellington; tenemos tres versiones para
elegir. O, si tienes a un amante de la carnc
de res en tu lista de regalos, envuelve un
lomo entero envasado al vacio como el
regalo perfecto, jrefrigerado o congelado,

por supuesto!

El Beef Wellington es un verdadero espectaculo. Nada
supera el impacto de servir este delicioso platillo en la
mesa. Ahade esta increible Salsa de Madeira con
Champinones

I.Coloqua la sartén utilizada para los champinones a
fuego medio-alto. Agrega caldo de res y raspa los

» ~ residuos del fondo.
N aVI d e no 2.Lleva a ebullicién y cocina durante 15-20 minutos

coOn fi Iete d e hasta reducir a | %5 tazas.

r\es 3.Anade vino de Madeira y continua hirviendo hasta
reducir nuevamente a | %5 tazas, aproximadamente 5

Traditional Beef Wellington .
minutos.
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@ 4.Incorpora un chorrito generoso de crema batida. Si
deseas espesar, agrega la mezcla de maicena y agua
fria, cocinando 3-4 minutos mas.

5.Sazona con sal y pimienta al gusto y sirve en una
salsera.

iDisfruta de este elegante y delicioso plato!!


https://gateway.cdnbeef.ca/recipe/5404cb20-ac5d-4a8e-8e95-51db1dcd5227?utm_source=NEW+MIB_5.2019&utm_campaign=d563222857-EMAIL_CAMPAIGN_2024_11_28_02_57&utm_medium=email&utm_term=0_-d563222857-119360821
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Opcion 2:
Los Wellingtons individuales de carne molida
ofrecen el lujo clasico del Beef Wellington en

porciones perfectamente equilibradas; esta
opciodn es ideal para reuniones mas pequenas.

Estos Wellingtons individuales se preparan
con carne molida en lugar del tradicional filete
de res, lo que los convierte en una forma
deliciosa y econdmica de servir una comida
especial a tu familia y amigos. La carne molida
se sazona cuidadosamente, se cubre con
duxelles (mezcla de champifiones picados,
chalotas, ajo y tomillo), se envuelve
elegantemente en finas rebanadas de
prosciutto y se envuelve en masa de hojaldre
preparada para crear pequenos paquetes
llenos de sabor.

Preparacion

Para ver la receta 2 completa, sigue esta liga:
Individual Ground Beef Wellingtons
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Opcion 3:

Hacer Beef Wellington deconstruido en
porciones individuales es una version
moderna de la elegante receta clasica.

Receta 3
Completa:

Deconstructed Beef Wellingtons



https://urldefense.proofpoint.com/v2/url?u=https-3A__canadabeef.us1.list-2Dmanage.com_track_click-3Fu-3D04d8c8accd1a203a1c04e5884-26id-3D60a50276eb-26e-3D9940b12f7f&d=DwMFaQ&c=euGZstcaTDllvimEN8b7jXrwqOf-v5A_CdpgnVfiiMM&r=lUyUQK2bCOrEJdXD6gmItwfqzsVEFVjlte6cTrliJFU&m=3wAgtYDmFvCX2TL68nCJK64IWqsdrq6ynh293shtdzZSZJUGASTP246BBobv2K88&s=MVabI29OKHskuk4nVLAtq-aDwpe41uKxs5etQhTeZiE&e=
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Descargable

TU GUIA PARA UN ROAST
BEEF PERFECTO

Todo lo que necesitas
saber para hacer el roast
beef perfecto al horno,
desde la compra hasta el
sazonado y todo lo que hay
en medio.
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Pe;ﬁfecf Roast Beef
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Los asados al horno como el filete, el Rib Eye y i \ =R U‘ b
el Prime Rib suelen tener precios premium y v s
ofrecen resultados increiblemente suaves.

Perfect Roast Beef e-book

Pero todos los cortesal horno pueden
impresionar cuando se cocinan a fuego
lento y se cortan en rebanadas finas en
sentido contrario al grano. Utiliza las
mismas instrucciones basicas de cocina
I, 2, 3 que encontraras en esta guia
para resaltar lo mejor de todos los www.canadabeef.mx

asados al horno.
» X @ @

Un suculento plato principal
para tu mesa navidena.
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