
Recetas con CEREZAS DE VERANO®



TIPS DE CUIDADOS

No rociar las cerezas. 
Las cerezas absorben el agua 

a través 
de la piel y éstas pueden llegar 

a partirse.

Mantener las cerezas fuera de 
la luz solar.

A mayor temperatura, menor 
vida de las cerezas y el tallo 

pierde su color verde.

Una cereza pierde más 
vida útil en una hora a 

20º C que en 20 hrs. a 0º 
C.

CEREZAS ROJAS CEREZA RAINIER
FIRMES, JUGOSAS Y DE COLOR 
ROJO CAOBA, DE TAMAÑO
EXCEPCIONALMENTE GRANDE
Y FINA CALIDAD. CON SABOR
INTENSAMENTE DULCE Y
VIBRANTE.

EXCEPCIONALMENTE GRANDE
Y ATRACTIVA, DE COLOR
AMARILLO CON RUBOR ROJO. 
CON PULPA DE COLOR 
AMARILLO, DE SABOR 
DELICADO, DULZURA 
EXTRAORDINARIA Y TEXTURA 
FIRME.



¿SABÍAS QUE PUEDES DISFRUTAR 
DE LAS CEREZAS, TODO EL AÑO?

ENJUAGA LAS CEREZAS 
CON AGUA FRÍA Y ESCURRE 

POR COMPLETO. DE-
SHUÉSALAS SI ASÍ DESEAS.

ENJUAGA CONGELAEMPACA
EMPACA LAS CEREZAS EN 

BOLSAS O RECIPIENTES 
PARA CONGELAR.

ELIMINA EL EXCESO DE AIRE, 
CIERRAR Y CONGELA.

1 2 3

TIPS DE CONGELACIÓN:
• ANTES DE METER AL CONGELADOR, ETIQUETA Y PONLE FECHA A CADA 

BOLSA O CONTENEDOR.
• SE DEBEN CONGELAR A -17.7ºC O MENOS.
• NO LLENES MUCHO EL CONGELADOR.
• PARA QUE SE CONGELEN MÁS RÁPIDO, COLOCA LAS BOLSAS 

DIRECTAMENTE SOBRE LAS REPISAS DEL CONGELADOR. DEJA UN ESPACIO 
ENTRE CADA BOLSA.

TIPS PARA SERVIR TUS CEREZAS CONGELADAS:
• SACA LAS CEREZAS QUE DESEAS DEL CONGELADOR, SELLA LA BOLSA O 

PLÁSTICO NUEVAMENTE Y VUELVE A CONGELAR INMEDIATAMENTE.
• CONSUME LAS CEREZAS SEMIDESCONGELADAS PARA UN MEJOR SABOR Y 

TEXTURA. DISFRÚTALAS CON UN DIP DE CHOCOLATE PARA ALGUNA 
OCASIÓN ESPECIAL.

• QUITA EL TALLO Y SEMILLA, AGREGA A TUS ENSALADAS, SALSAS, BATIDOS O 
SIMPLEMENTE DISFRÚTALAS DE UN BOCADO.



Ingredientes
Para el relleno de cereza

Cerezas de Verano® frescas y deshuesadas
Azúcar de coco
Jugo de limón
Harina de tapioca
Extracto puro de vainilla
Sal de mar

Para la cubierta del cobbler
Harina sin gluten multiusos
Azúcar de coco
Miel de maple pura
Mantequilla sin sal o ghee
Extracto puro de vainilla
Jugo de limón
Canela en polvo
Sal de mar

Procedimiento
1. Precalienta el horno a 190 °C.
2. Prepara el relleno de cereza mezclando las cerezas con el azúcar de coco, jugo de limón, 

harina de tapioca, vainilla y una pizca de sal de mar. Reserva.
3. En otro bowl, prepara la cubierta del cobbler mezclando todos los ingredientes secos y 

líquidos, excepto la mantequilla derretida.
4. Agrega la mantequilla y mezcla hasta obtener una masa espesa y ligeramente crumbly.
5. Engrasa un refractario grande para horno con mantequilla o spray antiadherente.
6. Vierte el relleno de cereza en el fondo del molde.
7. Coloca la mezcla de la cubierta encima. Puedes dejarla en trozos rústicos, alisarla o 

formar pequeñas porciones tipo biscuit.
8. Hornea durante 30 a 40 minutos, o hasta que la superficie esté dorada y el relleno de 

cereza burbujee.
9. Sirve caliente y, si quieres llevarlo al siguiente nivel , acompáñalo con helado de vainilla.

Tips
Usa cerezas frescas y maduras para un sabor más intenso.
Si utilizas cerezas congeladas, descongélalas completamente y retira el exceso de líquido 
antes de usarlas.
Guarda las sobras en un recipiente hermético en el refrigerador hasta por 3 días. Puedes 
recalentar en microondas u horno antes de servir.

Cobbler de cerezas
sin gluten



Gelatina de cerezas

4 porciones

Ingredientes
Para la gelatina de agua

2 tazas de agua tibia
½ taza de azúcar
¼ de taza de jugo de limón
30 g de grenetina hidratada y fundida
2 tazas de Cerezas de Verano®

Para la gelatina cremosa
1 taza de crema
90 g de queso crema, en cubos
¾ de taza de leche condensada
1 cdita de esencia de vainilla
2 tazas de Cerezas de Verano®

30 g de grenetina hidratada y fundida
Para decorar

1 ½ tazas de Cerezas de Verano®

1/2 tz de almendras fileteadas y tostadas
4 hojas de menta fresca
1 taza de salsa de cerezas (licúa 12 cerezas con 1/2 tz de agua)

Procedimiento
1. Retira el tallo a cada cereza y coloca sobre el borde de una botella de vino.
2. Presiona el centro con un popote rígido e inserta hacia abajo para retirar la semilla.
3. Repite el procedimiento para cada cereza.

Para la gelatina de agua
4. Mezcla en un tazón el agua tibia, el azúcar y el jugo de limón. Integra con un batidor globo  
y vierte la grenetina fundida, mezcla hasta disolver todos los ingredientes.
5. Coloca en un colador una taza de cerezas y sobre un tazón oprime con una cuchara para 
extraer todo su jugo. 
6. Vierte el jugo de cereza sobre la preparación anterior y mezcla hasta integrar. 
7. Vierte la mitad de la preparación en molde para gelatina y coloca de 10 a 12 cerezas 
según el molde



4 porciones

Ingredientes
4 taza de Cerezas de Verano®, en mitades
4 limones, el jugo
2 oz de licor de naranja
4 oz de tequila
¼ taza de jarabe natural
4 taza de hielo

Para escarchar
2 limones
 1 taza de sal
4 cerezas del Noroeste
Hojas de menta fresca

Procedimiento
1. Coloca una cereza en la boca de una botella, sujeta firmemente y con un popote rígido haz 
presión para expulsar el hueso. Repite el procedimiento en cada cereza.
2. Vierte en una licuadora la mitad del hielo, las cerezas, el jugo de limón, el tequila, el licor 
de naranja y el jarabe natural. 
3. Tapa y licúa. Retira la tapa y sin dejar de licuar agrega poco a poco el hielo para tener una 
consistencia de frappé.
4. Escarcha las copas con el limón y la sal. 
5. Sirve la margarita y decora con cerezas frescas y menta. 
 

Margarita de cereza



4 porciones

Ingredientes
4 taza de Cerezas de Verano®, en mitades
4 limones, el jugo
2 oz de licor de naranja
4 oz de tequila
¼ taza de jarabe natural
4 taza de hielo

Para escarchar
2 limones
 1 taza de sal
4 cerezas del Noroeste
Hojas de menta fresca

Procedimiento
1. Coloca una cereza en la boca de una botella, sujeta firmemente y con un popote rígido haz 
presión para expulsar el hueso. Repite el procedimiento en cada cereza.
2. Vierte en una licuadora la mitad del hielo, las cerezas, el jugo de limón, el tequila, el licor 
de naranja y el jarabe natural. 
3. Tapa y licúa. Retira la tapa y sin dejar de licuar agrega poco a poco el hielo para tener una 
consistencia de frappé.
4. Escarcha las copas con el limón y la sal. 
5. Sirve la margarita y decora con cerezas frescas y menta. 
 

Mermelada de cereza



Parfait de cereza

El chocolate y la cereza son una combinación clásica. Si buscas un postre rápido y fácil, estos 
parfaits individuales son perfectos para lucirse sin complicaciones. El yogurt griego con 

cocoa crea una base cremosa y deliciosa, mientras que las galletas tipo graham y las 
cerezas frescas aportan textura y frescura.

3 porciones

Ingredientes
1 taza de galletas graham trituradas (aprox. 6 piezas)
225 g de Cerezas de Verano® frescas, deshuesadas y picadas
1 taza de yogurt griego natural sin grasa
2 cucharadas de cocoa en polvo
2 cucharadas de chispas mini de chocolate (opcional)

Procedimiento
1. En un bowl, mezcla el yogurt griego con la cocoa en polvo hasta obtener una mezcla 

suave y uniforme.
2. Coloca 3 frascos o vasitos pequeños sobre la mesa. Agrega aproximadamente 1/4 de  
     taza de galleta triturada en cada uno.
3. Añade una cucharada de la mezcla de yogurt y un poco de cerezas picadas.
4. Reparte el resto de las galletas trituradas entre los 3 vasos. Después agrega más yogurt 
     y más cerezas encima.
5. Decora con mini chispas de chocolate y una cereza entera fresca, si deseas.



Porque desayunar bonito también cuenta como self care 

Ingredientes
1 taza de yogurt griego natural
1/2 taza de Cerezas de Verano® frescas y deshuesadas
1 cucharadita de miel o maple
Granola crunchy, al gusto
Semillas de chía, al gusto
Coco rallado, al gusto
Almendras fileteadas, al gusto
Un toque de canela (opcional)
Toppings opcionales
Hojas de menta fresca
Un drizzle extra de miel
Chocolate oscuro rallado

Procedimiento
1. Coloca el yogurt griego en un bowl.
2. Agrega la miel o maple y mezcla ligeramente.
3. Acomoda las Cerezas de Verano® encima.
4. Añade la granola, las semillas de chía, el coco rallado y las almendras fileteadas.
5. Si deseas, agrega un toque de canela y termina con tus toppings favoritos como menta 

fresca, más miel o chocolate oscuro rallado.

Disfrútalo frío y recién preparado para un desayuno fresco, cremoso y crunchy.

Bowl de yogurt
con cerezas



CerezasDeVerano.com


