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FIESTA DEL INMIGRANTE - 2026

Recetario
FEMAG

Ideas para guardar, cocinar y compartir.
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UN RECETARIO PARA TENER A MANO

11 recetas

Fécula de mandioca y almidén de maiz FEMAG forman parte de esta
seleccion, presentada en un formato pensado para el celular:
ingredientes claros, pasos breves y acceso directo a la receta online
para consultar la version vigente.

EN ESTE RECETARIO

01 Chipa 07 Snack crocante

02 Mbeju 08 Premezcla sin gluten
03 Tortillas para tacos 09 Alfajorcitos de maicena
04 Papas noisette 10 Alfajores de mandioca
05 Crepes de mandioca 11 Chipa Toné

06 Brownies de queso
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FECULA DE
MANDIOCA

TRADICIONAL - SIN GLUTEN
Chipa

INGREDIENTES

+ 1 kg de fécula de mandioca
FEMAG®

+ 2 cditas. de sal
+ 200 g de manteca derretida

+ 350 g de queso semiduro
rallado

* 4 huevos
+ 300 ml de leche

TIP FEMAG

PREPARACION

01 Mezclé la fécula con la sal.

02 Suma la manteca derretida y
los huevos. Integra bien.

03 Agrega el queso rallado.

04 Incorpora la leche de a poco
mientras amasas.

05 Forma bolitas del tamafio que
prefieras.

06 Hornea a 200 °C durante 15-20
min, hasta dorar.

Rinde aprox. 50 unidades. También podés freezar las bolitas crudas y
hornearlas directamente desde el freezer.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/chipa-receta/

TRADICIONAL - SIN GLUTEN
Mbeju

INGREDIENTES

+ 350 g de fécula de mandioca
FEMAG®

- Sal a gusto
+ 300 g de queso

+ 275 ml de crema de leche (o
leche)

TIP FEMAG

PREPARACION

01 Mezclé la fécula, la sal y el
queso cortado chico o rallado.
02 Agrega la crema de a poco
hasta lograr una preparacion
grumosa.

03 Calentd una sartén a fuego
minimo.

04 Distribui la mezcla y cocina
vuelta y vuelta hasta lograr el
dorado caracteristico.

Ideal para acompafar mate o mate cocido.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/mbeju-fecula-mandioca-almidon-sin-gluten/

FACIL - SIN GLUTEN

Tortillas para tacos

INGREDIENTES

+ 300 g de fécula de mandioca
FEMAG®

+ 210 ml de agua caliente (aprox.
75 °C)

+ 30 ml de aceite

+ 3 cditas. de sal

TIP FEMAG

PREPARACION

01 Coloca fécula, sal y aceite en
un bowl. Verté el agua caliente de
a poco.

02 Cuando la masa ya no queme,
amasa 2-3 min hasta que quede
homogénea, firme y apenas
pegajosa.

03 Forma un bollo y deja reposar
15-20 min a temperatura
ambiente o 30-45 min en
heladera.

04 Dividi en bollos y estira fino,
aprox. 1,5 mm.

05 Cocina en sartén bien caliente,
sin aceite, 40-60 s por lado.

06 Mantenelas envueltas en un
pafio para conservar flexibilidad.

Cocidas se conservan hasta 3 dias refrigeradas. También pueden

congelarse separadas con film.
Ver recgta onl?ne P
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https://fecula.com.ar/recetas/tortillas-tacos-sin-gluten-tacc/

PARA COMPARTIR - SIN GLUTEN

Papas noisette

INGREDIENTES PREPARACION

+ 1 kg de papas 01 Pelay cocina las papas; hacé

+ 3 cdas. soperas de fécula de un pure.
mandioca FEMAG® 02 Agrega huevo, fécula y queso.
+ 1 huevo Mezcla bien.
* Queso rallado, cantidad 03 Forma bolitas con las manos y
necesaria disponelas en una placa.

04 Hornea a temperatura alta
unos 15 min, hasta dorar.
También pueden freirse.

TIP FEMAG

Una receta simple y divertida para hacer en familia.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/papas-noisette-sin-gluten/

RAPIDO - SIN GLUTEN

Crepes de mandioca

INGREDIENTES PREPARACION

+ 100 g de fécula de mandioca 01 Coloca todos los ingredientes
FEMAG® en un bowl.

+ 1 clara de huevo 02 Bati hasta obtener una mezcla

+ 150 ml de leche uniforme.

+ Sal a gusto 03 Volcd una porcién en sartén a

fuego medio con apenas aceite.
04 Cuando aparezcan burbujas,

dalo vuelta y cocina aprox. 1 min
mas.

TIP FEMAG

Una base neutra para rellenos dulces o salados.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/crepes-de-fecula-de-mandioca/

SALADO - SIN GLUTEN

Brownies de queso

INGREDIENTES PREPARACION
+ 300 g de fécula de mandioca 01 Mezcld todos los ingredientes

FEMAG® hasta integrar.
+ 300 g de queso 02 Volcd en un molde de 20 x 20
+ 3 huevos cm.
+ 2 cdas. de queso crema 03 Horned a 180 °C durante unos
- 1 cdita. de polvo para hornear 30 min, hasta que quede firme y
+ Sal y pimienta dorado.
* Un chorrito de leche si hace

falta

TIP FEMAG

Una opcion salada, simple y rendidora.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/brownies_de_queso_receta/

PICADA - SIN GLUTEN

Snack crocante

INGREDIENTES PREPARACION

+ 200 g de fécula de mandioca 01 Mezcla fécula, sal, aceite y
FEMAG® agua.

+ 120 g de queso parmesano 02 Suma parmesano y los

+ 180 ml de agua condimentos elegidos.

+ 30 ml de aceite 03 Aceitd una placa amplia y volca

- 15 g de sal la mezcla en una capa fina.

- Orégano, pimenton, sésamo, 04 Termina con semillas y un

ctircuma o ajo en polvo, a gusto poco mas de queso.
05 Horned a 180 °C hasta dorar y
despegarse de los bordes.

TIP FEMAG

Para que quede bien fino y crocante, usa una placa grande o cocina en
varias tandas.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/snack-sin-gluten-femag/

BASE - MULTIUSO

Premezcla sin gluten

INGREDIENTES

+ 300 g de fécula de mandioca
FEMAG®

+ 300 g de harina de arroz

+ 200 g de almidén de maiz

+ 2 cditas. de goma xantica

+ 2 cditas. de polvo para hornear
(opcional, para panificados)

TIP FEMAG

PREPARACION

01 Coloca todos los ingredientes
secos en un bowl grande.

02 Mezcla muy bien hasta
distribuirlos de forma
homogénea.

03 Guarda la premezcla en un
frasco o recipiente hermético, en
un lugar fresco y seco.

Una base practica para desarrollar diferentes preparaciones sin gluten.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/premezcla-sin-gluten-sin-tacc/

DULCE - SIN GLUTEN

Alfajorcitos de

maicena

INGREDIENTES

+ 200 g de manteca
+ 200 g de azucar impalpable
+ 3 huevos + 2 yemas

+ Ralladura de limén y esencia de
vainilla

+ 600 g de almidén de maiz
FEMAG

+ 1 cdita. de polvo para hornear
+ 1 cdita. de sal
+ Dulce de leche y coco rallado

TIP FEMAG

PREPARACION

01 Tamiza almidén, sal y polvo
para hornear.

02 Bati manteca pomada con
azUcar; incorpora huevos, yemas,
vainilla y ralladura.

03 Suma los secos sin amasar de
mas.

04 Enfria la masa 30-60 min.

05 Estira a aprox. %2 cmy corta
discos.

06 Horned a 170-180 °C durante
10-15 min, sin dorar.

07 Enfrig, rellena con dulce de
leche y pasa los bordes por coco.

Si no tenés azlcar impalpable, podés procesar azticar comun hasta

Ver#888{¥online
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https://fecula.com.ar/recetas/receta_alfajores_maicena/

DULCE - SIN GLUTEN

Alfajores de mandioca

INGREDIENTES

+ 500 g de fécula de mandioca
FEMAG®

+ 1 cdita. de bicarbonato de sodio
+ 200 g de manteca

+ 150 g de azucar

+ 2 huevos

+ Esencia de vainilla

* Dulce de leche y coco para
terminar

TIP FEMAG

PREPARACION

01 Mezclé la fécula con el
bicarbonato.

02 Agrega azlcar, manteca,
huevos y vainilla. Integra hasta
formar una masa compacta.

03 Estird a unos 5 mm y cortd las
tapitas.

04 Disponé en placa
enmantecada y espolvoreada con
fécula.

05 Hornea a 180 °C entre 10y 15
min.

06 Enfria, rellena con dulce de
leche y pasé los bordes por coco.

Suaves, simples y perfectos para acompafiar el mate.

Ver receta online
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https://fecula.com.ar/recetas/alfajores-sin-tacc-sin-gluten-mandioca/

FIESTAS - SIN GLUTEN

Chipa Toné

INGREDIENTES

-+ 500 g de fécula de mandioca
FEMAG®

« 1 cda. de polvo para hornear
1 cda. de sal

1 huevo

+ 200 g de queso

+ 100 g de manteca

+ 1 taza de leche

TIP FEMAG

PREPARACION

01 Mezclé sal, fécula y polvo para
hornear.

02 Agrega manteca, queso y
leche; amasé hasta formar una
masa.

03 Dividi en 4 porciones y dales
forma de pan.

04 Hornea a 180 °C durante 20
min.

05 Abriy rellena con tu
preparacion de vitel toné.

Una alternativa sin gluten para servir el clasico vitel toné.

Ver receta online

FEMAG - RECETARIO
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https://fecula.com.ar/recetas/chipa-tone/
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Ingredientes
que unen.

SEGUI COCINANDO

Mas recetas
en FEMAG

fecula.com.ar/fdi26
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