U CAJA FOODIE
DE JUNIO
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Tu caja de junio ideal para crear platos sabrosos y
disfrutar picoteos saludables al atardecer con tu amigos

En tu E-Book'descubriras todos los
productos de tu caja de este mes, ademas de informacion
sobre cada uno de ellos, como utilizarlos, donde
comprarlos y a qué precio, recetas y mas consejos.

My Food
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Base Mill W

La alternativa mas saludable y sabrosa gracias
a la mejor crema de avellanas y cacao, con un
84% de avellana. Sin azucares anadidos ni
aceites vegetales. Elaborado artesanalmente
en molino de piedra.

La crema viene en frasco de vidrio de 200g, totalmente reciclable e inocuo para
el producto.

iBase Mill ha nacido para elaborar
alimentos saludables y 100% ecoldgicos
de forma totalmente artesanal y natural!
No usan ningun aditivo ni ingrediente
quimico, solo utilizan ingredientes naturales
como los que encontrarias en la despensa
de cualquier persona.

La crema contiene Unicamente 3
ingredientes:
e Avellana ecoldgica (84%)
o Datil ecoldgico
e Cacao en polvo desgrasado
ecolégico

En tienda online: basemill.com
En tienda fisica: descubre aqui los puntos de venta



https://basemill.com/producto/crema-avellana-cacao/
https://basemill.com/puntos-de-venta/

IDEAS DE CONSUMO
Con tu crema de avellana & cacao Base MM

Solo (a cuchara o en una tostada o bocadillo -si es algo caliente
mejor-)

Anadido a un yogur

Como “diping" para mojar fresas u otros frutas o lo que se le
ocurra a cada cual!

Crema para rellenar bollos, bizcochos, tartas.

También como cobertura para tartas o bizcochos

Recetas de reposteria (cremas, semi-frios, etc)

Base Mill WA



Quietud

¢ SALSA PICANTE REPOSADA 1’y

Habanera: es una explosion. Una salsa liquida para
los amantes del picante que no quieren que se
esconda la comida, sino que se encienda.

Limonera: es picante con un toque citrico a limon.
Combina la fermentacion tranquila del Habanero, el
pimiento Lomuyo y la cascara de limon, previa a la
posterior mezcla con nuestro Vinagre de Jerez.

e “Productos que la tierra nos regala en
su tiempo justo y que mejoran con una
fermentacion y maduracion cuidada y
natural. Una filosofia de vida en la que
defendemos que hay cosas que hay que
dejarlas reposar y madurar
convenientemente. Saber que hay
productos que unidos son tan buenos
0 mejores que separados. Tener la
conviccion de que las cosas se hacen con
alma y con calma. Procesos que hay que
pensar y repensar. Y crear sabores,
desvelarlos, disfrutarlos.”

En tienda online: salsasquietud.com



https://salsasquietud.com/shop/

THE GUTsy

CA&BL&IN

KOMBUCHA SABOR ORIGINAL,
JENGIBRE & LIMON,
FRAMBUESA O PINA &
MELOCOTON

Deliciosas bebidas de té verde fermentado
lleno de bacterias vivas y ligeramente
carbonatado. Excelente para refrescar cada
momento de su dia. 100% auténtico.

« Original: deliciosa bebida resultante de la
produccion artesanal de Kombucha, con la
receta exclusiva Gutsy Captain.

« Jengibre & Limon: una explosion de sabor
unica que combina el picante del jengibre con

| \ la acidez del limon.

T~ _+» Frambuesa: esta bebida combina el sabor,

4 las vitaminas y las propiedades antioxidantes
de la frambuesa en una deliciosa bebida para
compartir con toda la familia.

e Pifna & Melocotdon: kombucha con el sabor
delicioso de la pifia y el melocoton y la
sensacion de frescor de un zumo de fruta
natural.

(:Démﬁe encontranlas?

En tienda online: gutsycaptain.es
En tienda fisica: Carrefour, Amazon Ecoveritas. Herbolario Navarro, Ametller,
Origen, Hiperdino (Canarias), Hipermercados Leclerc Aranjuez y Ciudad Real.



https://gutsycaptain.es/collections/kombucha

THE GUTsy -

CAPTAIN
company

La Kombucha es una bebida ancestral conocida en China como el
“elixir de la imortalidad”. Las Kombuchas Captain son 100% auténticas
ya que utilizan un proceso de fermentacion natural y todos los
ingredientes son 100% naturales y BIO.

e Realizada con ingredientes 100 % naturales, solo se
utilizan los sabores mas frescos, saludables y
deliciosos: desde la pifia tropical a la frambuesa.
Desde The Guy's Captain siguen estrictamente la
receta original china: solo emplean ingredientes
naturales de gran calidad, té verde fermentado con
azucar moreno de cafia y su propio cultivo de
bacterias vivas y levaduras.

20% &&Acwveowﬂu(pmémmo(fze%

También tendras acceso a ofertas exclusivas, recetas, mocktails y otras
sorpresas: gutsycaptain.es


https://gutsycaptain.es/discount/MyCaptain
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
https://gutsycaptain.es/collections/kombucha
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O Estomos heches de otra pests
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Tormato Konjac Pasta

ESPAGUETIS DE ALBAHACA O
FIDEOS DE TOMATE

La pasta de konjac permite realizar comidas
saludables y seguir una dieta baja en
carbohidratos. Son perfectas para cualquier
dieta o simplemente para mantener habitos

saludables.
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Beneficios y propiedades de la pasta Konjac:

« Ayuda a mantener niveles de colesterol
normales

« Actua como supresor del apetito, en parte
por su contenido en fibra.

« Ayuda a mantener bajo indice glucémico

« Apta para la mayoria de dietas (cetogénica,
paleo, dukan etc).

« Ayuda a adelgazar (pasta hipocalorica) al
reducir la ingesta de calorias

» Fuente de fibra

« Sin alérgenos

o Apta para veganos

‘:Démﬁe enconlranlos?

En tienda online: thekonjacshop.com, Decathlon online, Planeta Huerto, Naturitas,
Cerrefit, Nutritienda.
En tienda fisica: El Corte Inglés y SuperCor



https://www.thekonjacshop.com/es/inicio/29-fideos-de-tomate--0703290815377.html

RECETA CON FIDEOS

DE ALBAHACA

Iu?mecfknfu
e 100 grs Pasta konjac Albahaca
% Pepino
e 100 grs Tofu a las finas hierbas
e Y Aguacate
o 5 Kiwi
e 2 Ramitas bimi
e Arandanos
e Ajoy perejil al gusto

@ idn:
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1.Preparar la pasta konjac tal como indican las instrucciones.

2.Preparar el resto de los ingredientes:

3.Cortar un pepino por la mitad, y esta mitad cortarla en lonchas finas. Cortar
un kiwi por la mitad, y esta mitad cortarlo en lonchas finas. Cortar unos 100
gramos de tofu natural en lonchas normales (saldran unas 4 o 5)

4. Juntar todos los alimentos anteriores y anadir 2 ramitas de Bimi y un puiado
de arandanos.

5.Sazonar con ajo y perejil al gusto. Puedes usar un sazonador si lo prefieres.




RECETA CON FIDEOS
DE ALBAHACA

L

1 paquete Pasta konjac Albahaca
e 200 grs de tofu firme
o 25 grs Brotes de remolacha
e Y pepino
e Y aguacate
e 1 cda de aceite de oliva virgen extra
e % lima/limon exprimida
e Pimienta negra al gusto
o Sal

Preparacisn:

1.Puedes comprar tofu firme. Si no lo encuentras, compra el normal y preparalo de la
siguiente manera: primero lo retiramos de su envase y cubrimos con unas cuantas
capas de papel de cocina. A continuacion lo dejamos reposar sobre un plato con
peso encima (un libro puede resultar perfecto) durante una hora . Pasada la hora
retiramos el papel que habra absorbido toda el agua

2.Cortamos el tofu. Si os gusta mas a la plancha podéis tostarlo un poquito. A mi me
fascina la textura sedosa de él en crudo, me resulta mas fresco y ligero.

3.Para montar el bowl colocamos en la base los fideos de albahaca que previamente
hemos lavado y calentado un minuto. Sobre estos ponemos los dados de tofu, las
rodajas de pepino fresco, los brotes de remolacha y los dados de aguacate. Si lo
preferis podéis ponerlo todo mezclado, que sera asi como lo disfrutemos.

4. Alifiamos con la vinagreta de zumo de lima. Mezclamos una cucharadita de aceite
de oliva, un chorrito generoso de lima, una pizca de pimienta y otra pizca de sal.
Vertemos por encima.




RECETA CON FIDEOS

DE TOMATE
Sopa. Victnamifa con Fideos Kowjac

Para el caldo:
« 1lldeagua
« 1 carcasa de pollo con sus alas o carne vegetal
« 1 trozo grande de jengibre fresco
« 2ajos
« 1 cebolleta fresca
« 1ramade canela
« 1"estrella" de anis estrellado
» Y% cucharadita de pimienta negra en grano
« 5 cucharadas de salsa de pescado
Para la Sopa:
« 1 Fideos de Tomate The Konjac Shop
« Chile seco (opcional)
« Y4 de lima para exprimir
« Hojas de cilantro y albahaca
« Brotes de soja
« Salsas opcionales como Sriracha o Hoisin (opcional)

Preparacisn:

Preparacion del caldo:
1.Ponemos en una olla el anis, la canela y la pimienta y lo tostamos a fuego lento un par de
minutos.
2.Anadimos el litro de agua a la olla y el resto de ingredientes: la carcasa de pollo troceada o
carne vegetal, el jengibre, la cebolleta troceada (reservamos el tallo para el emplatado) y la
salsa de pescado.
3.Hervimos durante una hora aproximadamente. Si lo deseas, puedes hervirlo mas tiempo
(hasta dos horas) para que quede con un sabor mas intenso.
La sopa:
1.Colamos el caldo y lo desechamos todo excepto el pollo o carne vegetal, que lo
desmenuzamos y lo marcamos ligeramente en la sartén.
2.Escurrimos los fideos de konjac y los ponemos en un bol hondo. A continuacion los
cubrimos con el caldo.
3.Preparamos la guarnicion que serviremos en un platito al lado del bol de sopa: el tallo de la
cebolleta fresca troceado, el cuarto de lima, las hojas de cilantro, las hojas de albahaca,
los brotes de soja y el chile troceado.




RECETA CON FIDEOS

DE TOMATE
?w@eo»sconucaﬁecﬁz&m%%n ) y«aza.@mn'

Iu?wecfixweu
e 200 de Fideos de Tomate The Konjac Shop
« 1 lata de mejillones en conserva escabeche
o 1 diente de ajo
e 1 cucharada de soja
e 1 cucharadita rasa de café de harina de glucomanano
Para la vinagreta
e 1 cucharadita de AOVE
e 1 pizca de eneldo
e 1 pizca de azafran
e 1 pizca de sal ahumada
e Zumo de medio limén

Preparacisn:

1.Mezclamos todos los ingredientes de la vinagreta, batimos bien y reservamos.

2.Pelamos y troceamos el diente de ajo en trocitos muy pequefios, en un sartén
caliente lo rehogamos hasta que tome un color doradito.

3.Anadimos los mejillones en escabeche y rehogamos un minuto, reservamos dos
para el emplatado final.

4.Escurrimos los fideos de tomate, los aclaramos y los afiadimos a la sartén caliente
junto con la harina de glucomanano y la salsa de soja. Rehogamos un minuto y
paramos el fuego.

5.Justo antes de servir afiadimos la vinagreta y mezclamos bien. Servimos en el
plato, y colocamos los dos mejillones que habiamos reservado. Disfrutamos.




Antuls

Un snack a base de mas de un 83% de frutos
secos. Sin gluten ni azucares afnadidos.
Apto para veganos. Sin aceite de palma.
Fuente de fibras.

Tu crunch de frutos secos es ideal ya que tiene
menos calorias que los frutos secos pero cuenta
con las mismas propiedades.

Air Nuts con solo 3 ingredientes:
e Almendras (83%)
e Harina de arroz
e Sal marina

“Un proceso de investigacion y desarrollo, nos ha
llevado a la obtencion de Air Nuts. Un producto
Unico e innovador, que revolucionara la forma de
comer frutos secos. Para ello se ha aplicado lo
ultimo en tecnologia para la alimentacion,
cumpliendo con las normativas mas estrictas
para asegurar un producto de 12 calidad.”

En tienda fisica: El Corte Ingles, Carrefour, Eroski Ly
En tienda online: La Casa del Fruto Seco &,'
*



https://lacasadelfrutoseco.es/

TERRA i XUFA

Productes Ecologics
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BEBIDA DE CHUFA SIN
AZUCAR

La Bebida de Chufa Terra i Xufa es la
primera bebida de chufa UHT 100%
ecoldgica, elaborada sin azucares ahadidos,
y sin ningun edulcorante.
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Terra | Xufa es una empresa de productores y comercializadores de
frutas y hortalizas ecologicas de la huerta historica de Valencia que
cree en una agricultura de proximidad, en la cual el agricultor es
participe de la cadena de valor del producto.

La Bebida de Chufa Terra i Xufa se puede consumir tanto fria como caliente. Es
un sustituto ideal de otras leches animales y vegetales, en el desayuno o la
merienda, y acompanando el cafe.o los cereales.

_ . e Gracias al curado de la chufa durante su

_ N

; ! 3 AfL secado, el almidon se transforma en

\ % ; .. ’ azucares naturales que le dan el sabor
dulce caracteristico de la chufa.

e A diferencia de la mayoria de horchatas
gue podemos encontrar en el mercado, no
usan proteina de leche como estabilizante,
sustituyéndola por estabilizantes
ecoldgicos provenientes de vegetales.

e Es una bebida apta para veganos,
intolerantes a la lactosa y celiacos.

ZDémee enconﬂ-anea,?

En tienda online: terraixufa.com
Herbolarios Navarro



https://terraixufa.com/tienda/derivados-chufa/bebida-chufa-sin-azucar/

Banebells

BARRITA PROTEICA SABOR
COOKIES & CARAMEL

Con un centro con sabor a galleta y
chocolate, coberturas crujientes y cobertura
de chocolate con leche, esta barrita de
proteina te hara preguntarte si estas
comiendo postre.

8 = v

20 gramos de Sin azucares Alternativas
proteina afadidos veganas

Barebells Cookies and Caramel es el equilibrio
perfecto entre sabor y nutricién.

iLo que hace que mantenerse en forma sea mucho
mas sabroso!

Llevaron su querida barrita de Cookies and Cream,
favorita de los fanaticos, al siguiente nivel, agregando
una capa de caramelo dulce y salado.

- La marca Barebells se lanzé en Suecia en 2016 y
ahora esta presente en diferentes mercados de todo
el mundo. Su objetivo: ofrecer una amplia gama de
alternativas deliciosas y saludables para
snacks/postres, sin renunciar nunca a los sabores.
Todos sus productos, barritas y batidos, estan
enriquecidos con proteinas y sin azucares anadidos.

JDémﬂe emneuanea,?

En tienda online y fisica: Grandes retailers, Amazon y Tiendas de
alimentacion



NACHOS CON SEMILLAS
DE CHIA

Nachos con semillas de chia, libres de
transgénicos y gluten free para un picoteo
saludable ideal.

W&W“MWWWW&W
I exf.emwnaa.weafwa, wnwm@%uzﬂcﬂeodwomwﬁmm

y saludaBles!

Y por qué conformarse con
preparar los nachos de toda la vida
cuando les puedes dar un toque
original?

jCon estos Nachos de Chia prepara un
snack delicioso con un toque diferente y
gluten free!

(;Démee enconlrando?

En tienda fisica: La Sirena, Ametller Origen, Consum, Bon Preu y
Sorli.



RECETA
Tachos con guacamolle y salia, de quess: cheddar

Iugwafiw@%

« 1 cda Mantequilla

1 cda Harina de Maiz
e 130 ml Leche

e 150 g Queso Cheddar
o Sal

« 1 ctda Pimentdn dulce
e 200 g Nachos Zanuy
o 1 Tomate

o 1 Aguacate

e 100 g Olivas negras
e 120 g Jalapeiio
e 1/2 ud Lima
« Cilantro

Preparacisn:

1.Para la salsa: En un cazo a fuego lento agregamos 1 cucharada de mantequilla
hasta que derrita un poco con 1 cucharada de harina de maiz y removemos con
una varilla. Una vez unido, agregamos poco a poco 130 ml de leche y seguimos
removiendo para evitar que se formen los grumos.

2.Cuando vemos que la masa empieza espesar agregamos 150 gramos de lueso
cheddar. Y seguimos moviendo hasta formar una masa cremosa.

3.Sacamos del fuego y afiadimos sal y pimenton dulce. Pasamos a un recipiente, que
luego podemos poner a calentar. Reservamos.

4.Colocamos los nachos en un plato.

5.Picamos el tomate en dados pequeios y las olivas.

6.Cortamos a cubitos el aguacate, pasamos a un recipiente y exprimimos zumo de
media lima. Mezclamos bien.

7.Ahora vamos a montar nuestro plato: Vertemos la salsa de queso por encima de
los nachos. A continuacién afiadimos los tomates cortados, aguacate, olivas
negras, jalapefos y hojas de cilantro frescas.




ABRE, DESCUBRE, DISFRUTA...
:COMPARTE!

iﬁmfeammfmawwumﬂac@@ooc&e!

ENCONTRARAS MAS IDEAS, RECETAS E
INFORMACION SOBRE LAS MARCAS Y
PRODUCTOS DE LA CAJA, ASi coMO

NUESTRAS NOVEDADES:

@

COMPARTE Y HAZ RUIDO
EN TU ALREDEDOR

CONTACT:

©

CONTACT@MYFOODXPERIENCES.COM


http://wa.link/i88245
https://www.instagram.com/myfoodxperiences
https://www.instagram.com/myfoodxperiences/
https://www.instagram.com/myfoodxperiences/

