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LA MAGIA DE COCINAR...

iBienvenidx a MOKI!

Creemos que la cocina es mucho més que un lugar: es el corazén del
hogar, donde nacen las historias més célidas, las risas esponténeas y los
momentos inolvidables.

MOKI nacié con una misién clara: ayudarte a disfrutar de esos instantes
mégicos, transformando lo cotidiano en algo extraordinario. Sabemos que
la vida estd llena de desafios, y nuestra meta es simplificar tu dia a dia con
herramientas practicas, innovadoras y llenas de estilo, para que puedas

concentrarte en lo que realmente importa: compartir y crear.

Este eBook es nuestra manera de acompariarte en el vigje. Esté lleno de
recetas versatiles, consejos Gtiles y toques de inspiracién que harén que

cocinar sea més facil, divertido y memorable.

Te invitamos a abrir la puerta de tu cocina y explorar con nosotros. Porque
en cada plato que prepares, no solo se mezclan ingredientes: se mezclan
historias, suefios y momentos que quedardn grabados para siempre.
iEsperamos acompafiarte a descubrir la magia de cocinar...

de cocinar grandes momentos!
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HUEVOS REVUELTOS
CREMOSOS CON ESPINACA

Ingredientes para 1 porcion.

-

Ingrecientes

e 2 huevos.

o 1/4 taza de leche o crema de leche.

« 1taza de hojas de espinaca fresca.

« 1cda. de mantequilla.

« Sal y pimienta al gusto.

« Tostadas o ga||etas de arroz para acompanar

(opcional).

Preparacion

1.En un bowl, bati los huevos con la leche o
crema. Agrega una pizca de sal y pimienta.
9. Calenté una sartén antiadherente a fuego bajo

y derreti la mantequilla.

3. Agrega las hojas de espinaca y saltealas por 1-
2 minutos, hasta que estén tiernas pero
mantengan su color verde brillante.

4.Verté los huevos batidos en la sartén.
Remové constantemente con movimientos
suaves para que se cocinen de manera pareja.

5. Retira del Fuego antes de que los huevos
estén completamente sélidos; el calor residual

terminaré de cocinarlos, dejéndolos cremosos.
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Cociné los huevos siempre a fuego bajo para evitar que se sequen y

|ograr esq textura cremosa perFecta.
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ENSALADA DE QUINOA CON VERDURAS
ASADASY VINAGRETA DE LIMON

Vegana, sin gluten y sin lacteos.
Ingredientes para 4 porciones.

; Y4 N
Ingredientes Preparacion
« 1taza de quinoa. 1. Precalents el hormo a 200°C.
+ 9 zanahorias medianas, peladas y cortadas 9.En una bandeja para horear, colocs las
en rodajas. zanahorias, pimiento y calabacin. Agrega el
« 1 pimiento rojo, cortado en tiras. aceite de oliva, sal y pimienta y mezcld bien.
o 1 calabacin, cortado en rodajas. 3.Hornea durante 20-25 minutos.
« 1 cucharada de aceite de oliva. 4. Mientras tanto, cocind la quinoa con 2 tazas
« Sal y pimienta al gusto. de agua, llevando a ebullicién y luego
o 1/4 taza de perejil fresco, picado. cocinando a fuego bajo durante 15 minutos.
Para la vinagreta: 5.En un bowl, combiné la quinoa cocida con
o Jugo de 1limén. las verduras asadas y el perejil picado.
o 1 cucharada de aceite de oliva extra virgen. 6.Para la vinagreta, mezcla todos los
« 1 cucharadita de mostaza. ingredientes en un frasco y agita.
« Sal y pimienta al gusto. 7.Servi la ensalada y rocié con la vinagreta de
limén.
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Para una ensalada atin més sabrosa, podés agregar garbanzos asados o tofu marinado a la

mezcla. Si preferis un toque dulce, incorporé un poco de granada o pasas.

Ld combinacién de SdbOYCS FFQSCOS Y dedOS es espectacu|ar




FIDEOS DE ZUCCHINI CON
SALSA DE TOMATE Y ALBAHACA

Ingredientes para 2 personas.

-

Ingrecientes

92 zucchinis grandes, en espirales (zoodles).
o 1taza de salsa de tomate casera.

« 1 diente de ajo, picado.

o 1/4 taza de albahaca fresca, picada.

« 2 cdas. de aceite de oliva.

o Sl y pimienta al gusto.

Preparacion

1. Calenté una sartén grande con 1 cda. de aceite
de oliva y salte el ajo hasta que esté fragante.

9. Agregi la salsa de tomate y cocing a fuego
medio por 5 minutos. Condiments.

3. Mientras tanto, en otra sartén con el resto del
aceite, salted los fideos de zucchini por 2-3
minutos, hasta que estén tiernos pero adn
firmes.

4.Servi los zoodles con la salsa por encima 'y

CIQCOFé con a|bahaca fresca‘

-
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Usé un rallador para crear espirales si no tenés un espiralizador.

Estos fideos son perfectos como base para otras salsas bajas en carbohidratos.




OBTENE LA VERSION
COMPLETA DE REGALO

Con tu compra superior a $27.900 en nuestros productos, te mandamos
de rega|o nuestro Ebook Yy no solo eso, también vas a tener las futuras

versiones del mismo.

iQue incluye este EBOOK?

5 secciones diferentes de recetas.
+50 tips y consejos para tu cocina
Descargables personalizables, desde planners y lista de compras, hasta

tablas de sustiticiones para alimentos y stickers para tus organizadores.

Te esperamos padra acompaﬁarte €n conocer

la magia de cocinar grandes momentos.



