
5 Deliciosas Recetas Sin Gluten 
para Navidad
Estas 5 recetas sin gluten te permitirán disfrutar de los sabores navideños sin 
preocuparte por las restricciones alimentarias. Desde un crujiente lomo de 
cerdo hasta un delicioso pavo con salsa de tamarindo, cada plato está 
cuidadosamente diseñado para sorprender a tus invitados y llenar tus mesas 
de felicidad y sabor durante esta época especial del año.



Objetivos de este Recetario

Celebrar la Navidad

Disfrutar de los sabores tradicionales de 
la Navidad sin sacrificar la calidad o la 
salud.

Satisfacer Dietas Sin Gluten

Ofrecer opciones deliciosas y creativas 
para quienes tienen restricciones 
alimentarias por enfermedad celíaca u 
otras razones.

Reunir a la Familia

Que todas las personas puedan disfrutar 
juntas de una comida especial y 
memorable durante las fiestas.



Lomo de Cerdo al Horno con Mostaza y Miel

Corte Tierno y Jugoso
El lomo de cerdo se cocina a baja 
temperatura hasta quedar tierno, jugoso 
y con una deliciosa corteza dorada.

Salsa de Mostaza y Miel
La combinación de mostaza y miel crea 
una salsa suave y con un toque de 
dulzura que resalta los sabores del cerdo.

Presentación Elegante
El lomo se rebanaba y se servía 
acompañado de la salsa, decorado con 
frescas hierbas para darle un toque 
gourmet.

Ingredientes:

1 kg de lomo de cerdo 
2 cucharadas de mostaza 
2 cucharadas de miel Sal y pimienta 

Preparación: Marina el lomo con mostaza, miel, sal y pimienta. Hornea a 180 °C por 1 hora.



Pavo con Salsa de Tamarindo

Pavo Jugoso
El pavo se cocina a baja temperatura 
hasta quedar tierno y jugoso, con una 
piel crujiente y dorada.

Salsa de Tamarindo
La salsa de tamarindo aporta un 
delicioso sabor agridulce que 
contrasta perfectamente con la 
suavidad del pavo.

Acompañamientos
Se sirve el pavo acompañado de 
arroz, verduras salteadas y un toque 
final de cilantro fresco.

Ingredientes:

1 pavo pequeño 
1 taza de pulpa de tamarindo 
1/2 taza de miel Sal y pimienta 

Preparación: Hornea el pavo y baña cada 30 minutos con la mezcla de tamarindo y miel.



Pollo Relleno de Espinacas y Queso
Ingredientes:

4 pechugas de pollo 
1 taza de espinacas 
1/2 taza de queso rallado 

Preparación: Rellena las pechugas con espinacas y queso. Ásalas en el horno por 25 minutos a 180 °C.



Pescado al Vapor con Hierbas

Limón
El limón aporta frescura y una nota cítrica que realza el sabor del pescado.

Hierbas Frescas
Un surtido de hierbas frescas como perejil, albahaca y eneldo le dan un toque 
aromático y saludable.

Cocción al Vapor
La cocción al vapor preserva la suavidad y la textura delicada del pescado, sin 
necesidad de aceites o grasas.

Ingredientes:

4 filetes de pescado (merluza o tilapia) Limón, ajo y hierbas frescas

Preparación: Coloca los filetes con hierbas y limón en papel aluminio. Cocina 
al vapor por 15 minutos.



Lasaña de Vegetales y Carne
Ingredientes:

2 berenjenas en láminas 
300 g de carne molida 
1 taza de salsa de tomate 
Queso ralado

Preparación: Alterna capas de berenjena, carne y salsa. Cubre con queso y hornea por 30 minutos.



¡Disfruta de una Navidad sin 
Gluten!

5
Recetas

Este recetario presenta 5 deliciosas opciones sin gluten para tus 
celebraciones navideñas.

0
Preocupaciones

Con estas recetas, podrás disfrutar de la Navidad sin tener que preocuparte 
por las restricciones alimentarias.

1
Objetivo

Nuestro objetivo es que todas las personas puedan compartir una comida 
especial y memorable durante las fiestas.


