Cocina fácilmente en tu microondas las recetas más terroríficas
En estas fechas tan espeluznantes, las reuniones en familia o con amigos no faltan. Sorpréndelos preparando estas ricas recetas en un Horno de Combinación 4 en 1 Panasonic y con el extractor de prensa en frío, tecnología necesaria para que en unos minutos puedas impresionar a tus invitados.
Salchichas Momificadas
Ingredientes
· 12 salchichas de pavo
· 500 gramos de pasta hojaldre
· 12 tiras de tocino de cerdo
· Queso en rebanadas
· 24 rodajitas de aceitunas
· Catsup para acompañar
Preparación
1. Precaliente su horno Panasonic modelo DS58 a 180 grados. Mientras tanto, aplane la pasta a 5 milímetros de grosor con un rodillo, luego corte en tiras delgadas.
2. Lave las salchichas y seque con una toalla desechable. Haga un corte a lo largo e inserte una tira de queso, después coloque una tira de tocino y enrédela en la salchicha.
3. Finalmente, tome una de las tiras de pasta y envuelva las salchichas como si fueran vendas sin llegar a cubrir toda la salchicha. 
4. Coloque las salchichas decoradas sobre la charola en el primer nivel y hornee durante 30 minutos.
5. Una vez que estén listas espere a que se enfríen para decorar con ojitos de rodajas de aceitunas y catsup.
Dedos de Bruja Apestosos
Ingredientes
· 250 gramos de mantequilla
· 250 gramos de queso parmesano rayado
· 1 huevo
· 1 cucharadita de polvo de ajo
· 1 cucharadita de orégano seco
· 1 cucharadita de sal
· 1 cucharadita de polvo de hornear 
· 3 tazas de harina
· 20 almendras enteras
· Catsup para acompañar
Preparación
1. Precaliente su horno Panasonic modelo DS58 a 180 grados. Mientras tanto, coloque en un recipiente la mantequilla, el queso parmesano y el huevo y bata bien.
2. Agregue la sal, el polvo de hornear y una taza de harina y siga mezclando. Vierta las especias, agregue el resto de la harina y amase bien.
3. Cubra la masa con plástico y déjela reposar durante 30 minutos dentro del refrigerador.
4. Una vez lista, tome pequeñas porciones de la masa y alargue hasta crear tiras delgadas  en forma de dedos. Dele forma a los nudillos marcando pequeñas marcas de piel con un cuchillo y coloque almendras en la punta simulando las uñas.
5. Coloque los dedos decorados sobre la charola en la parte inferior y hornee durante 20 minutos a 160 grados. 
6. Una vez fríos decore los dedos con catsup al gusto.

Dedos de Bruja (opción dulce)
Ingredientes
· 250 gramos de mantequilla
· 250 gramos azúcar glas
· 1 huevo
· 1 cucharadita de extracto de vainilla 
· 1 cucharadita de extracto de almendra
· 1 pizca de sal
· 1 cucharadita de polvo de hornear 
· 3 tazas de harina
· 20 almendras enteras
Preparación
1. Precaliente su horno Panasonic modelo DS58 a 180 grados.
2. En un recipiente coloque la mantequilla, el azúcar glass y el huevo, bata muy bien y luego agregue la sal y el polvo para hornear así como la taza de harina. 
3. Siga mezclando y vierta los extractos. Finalmente agregue el resto de la harina y amase hasta obtener una mezcla uniforme.
4. Cubra la masa con plástico y déjela reposar durante 30 minutos dentro del refrigerador.
5. Una vez lista, tome pequeñas porciones de la masa y alargue hasta formar tiras delgadas  en forma de dedos. Dele forma a los nudillos marcando pequeñas marcas de piel con un cuchillo y coloque almendras en la punta simulando las uñas.
6. Coloque los dedos decorados sobre la charola en la parte inferior y hornee durante 20 minutos a 160 grados.
7. Una vez fríos decore los dedos con jalea de fresa al gusto.

Jugo Sangrón
Ingredientes
· 3 betabeles cortados en pequeños trozos
· 10 naranjas
· 10 zanahorias 
· 2 limones partidos por la mitad
· Cubos de hielo
Preparación
1. [bookmark: _gjdgxs]Retire la piel de las naranjas, partir en gajos e introduzca por el Slow Juicer MJ-500 de Panasonic. Agregue las zanahoria y aparte el jugo.
2. Retire la raíz y la piel del betabel, corte en cuadros pequeños y ponerlos por el cuello del extractor con el filtro para jugos. Agregue los limones partidos con todo y cáscara.
3. Finalmente vierta un poco del jugo rojo sobre el anaranjado sin mezclar como si fuera sangre y decore en una ponchera con muchos hielos.

Pastel de Calabaza
Ingredientes
· 450 gramos de calabaza de castilla
· 320 gramos de harina
· 1 taza de aceite
· 320 gramos de azúcar mascabado
· 4 huevos
· 100 gramos de nueces trituradas
· 3 cucharadas de polvo de hornear  (14 gr aprox.)
· 2 cucharadas de vainilla
· 3 cucharadita de canela
· ¼ de cucharada de nuez moscada
· ¼ de cucharada de jengibre
· 1 pizca de sal
Preparación
1. La calabaza se cocina a 180 grados durante 1 hora retirando las semillas y colocándola sobre la charola de nuestro horno Panasonic modelo DS58. Una vez fría se debe triturar hasta hacerla puré.
2. Bata en un bol los huevos completos, el azúcar, el aceite vegetal y la vainilla. Después, incorpore el puré de calabaza, la harina, las especias y la pizca de sal. No debe batir a alta velocidad. Una vez que la mezcla se a homogénea, agregue las nueces con una cuchara suavemente.
3. Precaliente el horno a 180 grados. Mientras tanto, engrase el molde y vierta la mezcla; tapelo con aluminio para que quede más parejo.
4. Cocine en la parrilla de abajo durante 70 minutos a 180 grados. Pasado ese tiempo, revise con un palillo y si está listo deje enfriar antes de desmoldar.
5. Finalmente decore al gusto con semillas de calabaza o crema chantilly.
La versatilidad del horno DS58 Pansonic te ayudará a crear recetas muy originales en tan solo unos minutos ya que ofrece las funciones de microondas, horno, dorador y vapor, así como tecnología Inverter, con la que además de obtener una cocción más uniforme en menor tiempo, ahorrarás energía. 

Acerca de Panasonic
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