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01 Tarta de caballa

Tapas masa hojaldre.
1 lata de caballa.
2 cebollas salteadas.
1/2 morrón.
2 huevos cocidos.

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

Saltear 2 cebollas, 1/2 morrón, 
luego mezclar estos ingredientes 
con la caballa y los 2 huevos.
En un molde colocar una tapa Noly 
y agregar el relleno. Colocar la 
segunda tapa y repulgar.
Pintar con huevo y agregra azúcar. 
Llevar al horno 200c durante 
15 minutos.

Tapa para

pascualina

hojaldre

Noly

Riquísima!
¡



02 Tarta de calabaza

 Una calabaza.
 Puerro.
 Cebolla.
 Choclo.
 Queso parmesano.
 Huevo.
 Mayonesa.

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

Saltear 1 cebolla, 1 puerro, luego 
mezclar estos ingredientes en un 
bowl junto con la calabaza, el 
huevo, el choclo desgranado, queso 
parmesano y condimentar con sal y 
pimiento a gusto!
En un molde colocar una tapa Noly 
y colocar el relleno. 
Con la otra tapa Noly realizar tiras 
para colocar  en forma de grillado 
sobre el relleno. 
finalizar pintando con mayonesa y 
llevar al horno a 200c durante 30 
minutos hasta que dore. 

Cocinar la calabaza: 
Si la cortás al medio y la dejás 
por 20 min en el horno queda 
super sabrosa!
Sino, podés cocinarla de la 
manera tradicional hirviéndola 
en agua.

!

Tip: 

 Listo! A disfrutar.

¡



03 Tarta de brócoli

  Tapas masa hojaldre.
  1 paquete de brócoli congelado
  o 1 brócoli fresco blanqueado.
  2 huevos.
  200 gr. Crema de leche.
  100 gr. Queso Parmesano.
  1 cda. Maicena.
  1 cdta. Sal.
  1/2 cdta. Pimienta.
  1 cdta. Ajo en polvo.

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

Mixear los ingredientes: Brócoli, 
queso parmesano, sal, pimiento, ajo 
en polvo, huevos, maicena hasta 
lograr una consistencia ligeramente 
espesa. 
Colocar la tapa Noly en un molde y 
luego agregar el relleno. 
Llevar al horno 220c durante 
20 minutos hasta que se dore.

¿Algo rápido para el almuerzo? 

¿También nutritivo?



  2 tapas masa criolla Noly .
  1/2 cebolla picada. 
  1 zanahoria rallada. 
  300 gr acelga congelada. 
  (2 atados fresca) 
  1 tomate picado en cubos chicos. 
  1 huevo duro.
  100 gr queso parmesano rallado. 
  1 huevo batido para pintar. 
  2 latas de atún al natural. 
  Semillas varias para
  espolvorear.

04 Tarta de verdura
y atún

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

En una sartén colocar la cebolla, 
la zanahorria rallada, el tomate 
picado, la acelga y el atún. 
Condimentar con sal y pimienta e 
incorporar el queso parmesano. 
Una vez cocido el relleno, 
agregarle un huevo duro picado. 
En un molde colocar una tapa 
Noly, el relleno y luego la otra 
tapa. finalizar con unas semillas 
en la superficie y llevar al horno 
a 220c durante 20 minutos.

 

 Listo!Riquísima.



05 Tarta de puerros

Tapa masa criolla Noly.
Puerro.
1 Cebolla.
2 Huevos.
Queso crema.
Queso cremoso.

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

Saltear la cebolla con el puerro. 
Luego en un bowl mezclar estos 
ingredientes con 2 huevos, queso 
crema y queso cremoso. 
En un molde colocar una tapa 
Noly, el relleno y luego la otra 
tapa.
Llevar al horno 220c durante 
20 minutos.

Super fácil!



06 Tarta bicolor 
con queso mozarella

  Para hacer el relleno verde:
  2 atados de espinacas cocidos.
  1 cebolla mediana picada.
  1/2 morrón picado.
  1 zanahoria (chica) rallada.
  2 huevos batidos.
  3 cucharadas de harina.
  Condimentalo con sal, pimienta y
  nuez moscada.
Para el relleno naranja:
  1 calabaza chica asada.
  1/4 kg cebolla de verdeo salteada.
  2 huevos batidos.
  50/100 gramos queso parmesano.
  150 gramos de queso muzzarella.
  Condimentalo con sal, pimienta, nuez
  moscada y curry.
  Queso (cualquier queso cremoso que
  tengas)
  Tapas de tarta noly Criolla.

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

Para el relleno verde:
Saltear la cebolla con el morrón y la 
zanahoria.
Mezclar estos ingredientes con la 
espinaca cocida, los huevos y 
condimentar.
Para el relleno naranja
asar una calabaza, una vez que esté 
cocida, rehogar 1/4 de cebolla de 
verdeo.
Luego mezclar el puré de calabaza con 
el verdeo, el queso, el huevo y 
condimientar.
Colocar en un molde la masa de tarta 
Noly. Colocar el relleno en este orden:
Relleno verde, cubos de muzzarella y 
por último el relleno naranja.
Llevar al horno 220c durante 
20 minutos.



07 Tarta de pollo
y espinaca.

  Tapa para empanadas masa
  criolla Noly.
  Cebolla.
  Queso parmesano.
  Pechuga de pollo.
  Espinaca.
  Huevo.

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

Colocar 1 cebolla salteada, queso 
parmesano rallado, 1 pechuga de 
pollo a la plancha cortada en 
pedacitos, espinaca cocida y 
1 huevo. Mezclar todos los 
ingredientes.
Colocar el relleno en forma de 
triángulo en una de las tapas.
Colocar la segunda tapa y 
repulgar siguiendo la forma.
Llevar al horno 220c durante
15 minutos. Las pascualinas son 

un clásico que 

nunca fallan! 
¡



08 Tarta de Peras

  1 tapa de hojaldre Noly.
  2 peras en rodajas finas
  firmes, no maduras.
  50 gramos de queso azul.
  3 cebollas cortadas en rodajas 
  finas.
  2 cda. de azúcar rubia.
  2 cda. de aceite.
  Condimentalo con sal, tomillo 
  u orégano.

INGREDIENTES ¿CÓMO PREPARARLO?

Colocar la tapa noly en un molde.
Agregar las rodajas de peras.
Colocar sal y pimienta a gusto.
Agregar cebolla caramelizada.
Colocar el queso azul.
Llevar al horno 220c durante
15 minutos.

 Una opción

diferente! ¡


