
Cacerola Fácil de Queso (Easy Cheese Bake)
aceite en aerosol  12 rebanadas de pan
2 cucharadas de margarina 2 tazas de queso, rallado o en cubitos
4 huevos   2 2/3 taza de leche
1⁄4 cucharadita de pimienta 1 cucharadita de mostaza en polvo
1 cucharadita de sal, si quisiera 1/8 cucharadita de pimentón picante, si quisiera

Rocíe una cacerola para el horno con aceite en aerosol o engrase ligeramente. 
Unte el pan con la margarina. Ponga 6 rebanadas de pan en el fondo de la cacerola. 
Rocíe una cacerola para el horno con aceite en aerosol o engrase ligeramente. 
Unte el pan con la margarina. Ponga 6 rebanadas de pan en el fondo de la cacerola. 
Rocíe una cacerola para el horno con aceite en aerosol o engrase ligeramente. 

Ponga la mitad del queso sobre el pan. Luego, use el resto del pan para una capa 
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Ponga la mitad del queso sobre el pan. Luego, use el resto del pan para una capa 
Unte el pan con la margarina. Ponga 6 rebanadas de pan en el fondo de la cacerola. 

y ponga el resto del queso sobre esto. Bata los huevos juntos con la leche, la pimienta, 
Ponga la mitad del queso sobre el pan. Luego, use el resto del pan para una capa 
y ponga el resto del queso sobre esto. Bata los huevos juntos con la leche, la pimienta, 
Ponga la mitad del queso sobre el pan. Luego, use el resto del pan para una capa 

la mostaza en polvo, la sal y el pimentón picante, si quisiera. Vierta la mezcla sobre 
y ponga el resto del queso sobre esto. Bata los huevos juntos con la leche, la pimienta, 
la mostaza en polvo, la sal y el pimentón picante, si quisiera. Vierta la mezcla sobre 
y ponga el resto del queso sobre esto. Bata los huevos juntos con la leche, la pimienta, 

el pan y el queso. Cubra y refrigere por una hora o más (durante la noche, si quisiera). 
Hornee la cacerola a 350° F por una hora.
el pan y el queso. Cubra y refrigere por una hora o más (durante la noche, si quisiera). 
Hornee la cacerola a 350° F por una hora.
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Folleto FDNS-NE-SP 1052

Datos de Nutrición 

Raciones por receta: 6
Cantidad por ración:

Calorías 272  48% de calorías de grasa
Grasa total 14g  Grasa total 14g  Grasa total 14g Sodio 430mg
*Vitamina A 1%  *Vitamina C 20%
*Calcio 33%   *Hierro 8%

*Porcentaje de Valores Diarios
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