PAREVE

Fina mezcla de
ingredientes
mexicanos
para preparar...

| iPodrds Hacer Magia en tu Cocina!

Polvos magicos para prepara comida mexicana
en cualquier parte del mundo

100% Naturales, 0% grasa, colesterol o gluten
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Los grandes negocios y las mejores familias se hacen en la comida, come en familia
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Foro de Emergencia, A.C.

QS% Salvando vidas uniendo voluntades

nuestra preocupaci-n por | a problem
cal l e, l a violencia dom®stica, el a
yor , |l a problem8tica de | as personas
muni dades marginadas y |l a insegurida
r algo y no estar pasivos ante tal s

r tal raz-n en febr eRoor od ed e2 OEDnBe rsgee na
a organizaci-n civil sin fines de | u
do este tiempo hemos desarroll ado d
e buscan es desarrollar y fortalecer
nas generando conciencia de | a impor
mprometida para |l ograr una mejor cal
a y su comunidad, con el fin de hac
jores ciudadanos y por ende, mej ores

tos programas son: Club de Donadores
port e, Padres Socialmente Responsabl
xicana (Premio Familiarizarte), Per s
no del Mundo, Red de Avyeundpal eyo |paa rRae dP ¢
n Discapacidad y en Sitwuaci-n Vulner
nadores con Sabor a M®xico

Foro de Emer gentcri ay ®sA. de Saw omraad@mr &ma C ¢
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r a M®&xiccao promover Yy conhcientizar a

d soci al y solidaridad con | as comu
tructura m8s b8sica de |l a sociedad:
EnSazonadores con scaobnorela fM@&xidceo ,ayudar
las familias, el aboramos productos
sminuyen su tiempo de preparaci-n, p

di
t a

r de un mayor tiempo de convi ®enci a
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Productos

El acto de comer no es so
nutrientes necesarios parze
humano conll eva una serie
asociados.

Desde reci®n nacido el be
su madre, no solo satisfac
sino que tambi®n siente | |
siente por ®I , pues duran - o]
habl a, l o mira a | os o0jos Q%".)Jwa.
ell os se establece un v2nec | y
bi ®n con | a comida.

As 2, el ser humano aprende a alimentarse
que el acto de comer es un acto social. D
l es resulta inc-modo. Les confieso que soy

Para m2 el momento de | a comida es el mo
municaci - n, de compartir ideas y sentimie
ami gos. Por t al raz-n debe ser un momento
debe causar estr®s | a preparaci-n de | os &

Con este pensamiento en mente he creado

rg§n much?2simo | a preparaci-n de | a comi da
mej or a mi familia para que | a hora de | a
t o, en el cual convivamos ar moni osament e.
rrado | o mejor de m2: |l a mejor saz-n, ingr
y |l as tradiciones de nuestra comida mexi ca

En Sazonadores con Sabor a M®xico encont i
que te ayudar8n a preparar una gran varie
pues est8n el aborados con ingredientes 10/
lia los disfrutar8n mucho.

Una de mis mejores maestras de cocina fue
saje adaptando un viejo dicho que nos me

fFamilia que reza unio®dan sesmahbraneelniada
m§sfFamilia que come unioddae, e i mMantai egrue YIT|
vali oso momento de convivencia familiar 'y
den a gQque sean momentos gratos, sin prisas

Sincerament e /\
’J °



Comazonadores con Sfadoirl iat aM®xsi cloa

f o
comer y adem8§s apoyamos a personas en si

r mi
t u:q

Todo ini cRED cloMTHRINACI GBNMRL EFCROPARA PERS
NAS CON DI SCAPACI DAD O EN SI TJALI €N wWid NEE
empresas solidarias, participativas e incl
nas en situaci-n vulnerable, principal ment
sis cerebral, auti smo, adul tos mayores, j o
sonas en situaci-n vulnerabl e, y donde de:c
son personas improductivas, |l o Ynico que (¢
mostrar que son capaces de cumplir metas,
para obtener dignamente un ingreso econ-: mi

Este programa naci en |a ciudad de Chi
de un proyecto productivo de Foro de Emer g
ci-n social sin fines de lucro y donataria

Esta Red actual mente integra a 11 empre
en toda |l a rep¥%blica, desde Chetumal hast a
familias en situaci-n vulnerable

Los productos que elSabonacdcosesecbha®abo
cog son de calidad exportaci-n y con certi
Free, Proceso Natural, Chi huahua Market y
reconoci miento del Premi o Nacional del Em
mi ent o Soci al, adem8s de haber obtenido pr
mi cos como Ponte trucha con |l a trucha y a
ci-n mundi al del Chil e, as2 como el pri mer

M8s que un sazonador son todos |l os ingr
se necesitan para preparar una receta trad
deshidratados y puestos en una bolsita, [
parte del mundo una rica y original birria
pibil 0O una rica salsa habanera, yahualica
as?2 puedas |l evar f8cilmente nuestro orgull

Como te i maginar8s, este programa ayuda
alto costo monetario y humano, sin embargo
gue cada d2a |l a necesidad es mayor y nuest
no | o podemos hacer solos, y para eso quer.
de buena voluntad como t¥% ala que invitam
productos, estamos seguros de que te enca
nuestros clientsi st i m§ech®ssuds. pol vos m8c
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MEZCLA PI CANTE PARA EMPAMNOWZIAR EN SU JUGO 27
Paninis de pollo 10 Pechugas con mostaza %8 mi e
Pechugas a |l a parmesalh® Roll os de pechuga de 281 | c
Filete de pescado emplalhniCraedwma de papa y apio 28
Coliflor Buffalo 11 Sopa Hortelana 29
Poll o a Il a cordon bl ull Guarnici-n de espinaca% vy
Tacos de pescado estil2 Eanlsdeon atdlaal pe fo 29
Poll o empanizado spiclky3 Sopa de tallar2zn con 30l I c
Aros de ceboll a 13 Quich® de espinacas 30
Bonel ess 13 Arroz con ar8ndanos y31pi Tc
Arroz a |l a campesina 31
Chile atole 31
FAJI TAS DE POLLO 14 rideos secos con chor3lzo
Wraps de Pollo 14 sopa de chacales 32
Hamburguesas de Poll 0l5 caldo Sonorense 32
Pechugas rellenas de rajl\?ospaelnessar|e5|a{enos de champi
de flor de calabazal5 Tapas con champi fones3&al
Isa de flor de calab@zaystadas de rajas con33l ot
chugas de poll o conl6& egdug agse papa 33
Empanadas de espinaca3y r
MOLE ROJO 16 Sopa de papa, queso y34& oci
Enmol adas 17 Tacos de reques-n con34dpobl
Crepas mexicanas 17 Muffins de espinacas 34
Lasafa de mol e 17
Cazuel as de camar-n con P®ULeO YENTSODMATADO 35
Nacas 18 Pollo a |l a cacerol a 35
Past el azteca con mol%®l8 Sopa de arroz y tomat3e6
Revoltijo (romeritos k®nCamonlee)de puerco con <c3ad ab
Carne de puerco con c3ha |l e
PAVO AL HORNO 19 Sopa de champi Tones 37
Filetes de pechuga a 1% Arxlraonzchaa | a mexi cana o37arr c
Ensal ada de aguacate ZMnSoppaastdae tortill a 38
Filete de pescado as a2l
POLLO ROSTI ZADO 38
PIPICN ROJO 20 Tostadas de pollo 38
Chilacayotes con pipi§n ‘é/fOCQaUrenteanede pollo y JGam: r
Puerco 21 escado a la talla 39
Camarones con pipi§n 21 Enchiladas tultecas 40
Pasta con pollo vy pip21]§n.|.I DE POLLO 40
Chicharr-n de cerdo cdh Tpo"\b Sdas de tinga de 40l I ¢
POLLO AL HORNO 22 %Oﬁt;a'acodse dseetTa'S”_ga il
Pescado empapel ado 22 Tinga de Zanahoria 41
POLLO ASADO 29 Pastes de Tinga de Pod2 o
Ensatacda nortefa 23 ADOBO MESTI ZO PARA PESCADC
nsal ada regi a 23 ISQOS 42
Brochetas de poll o conh3 V,\nggrPF?atraoneeSs a la diabl ad2
POLLO EN CREMA DE Cl LANTMOG arra frita 43
Pescado en crema de cd24 antro
Espagueti en crema de24£iGAMARQNES AL CHI POTLE43
Dip de cilantro 25 Tacos de Camar -n 44
Tostadas de reques-n 25
Risotto de coliflor c2am PunSeCsAoDQ/ '°c||-I'°asnt’:r|oNAS HA £ RB/
chuga poll o a ldds fi
POLLO EN CREMA DE TOM:ASFESa!P'C-n de pollo 45
Espagueti con Sabor a2eM&xdiciotas de pollo a |asStal
Ent omat adas 26 Pechugas a |l a florentdb5na
Calabacitas con rajas26 Fellloettees de pescado a 146 cay
Eideo seco 27 Coditos a | a |t8||an_a46
Sopa de calabacitas 27 Fetuchini o espaguetid6 | e
Champi Tfones salteados a | &
Hi er bas 47



Dip de reques-n 47 POZOLE 65
Ensal ada de nopal it ods7
Coliflor con tomate 47 TACOS AL PASTOR 65
Emparedados de berem8efPasngas de Pastor 66
Cal abacitas rellenasg Gabacha 66
Ensalada griega 48 Pescado al pastor 6 6
Berenjenas a | a capr4ws€a003 de fajitas de 6ol |l o
Tostadas de pat a 49 Pav pastor 66
Pan Mel ba con tomate?9
Tallarines de cal ab ac0i \ ALESde t amal g;
Huevos poche con ensal coloradas 68
tomates miniatura 50
PESCADO EN SALSA DE 5RO S ’:DliGéid':chﬂlpg-ggs
Ensal ada de papa vy r501m p de icadipllecﬂ
Chul etas de cordero g@é ﬁ? ngrteﬂo 609
Romer o Estofado de res 69
PESCADO EN SALSA DESHAMARﬁﬂDbIO con papas 70
Aderezo de tamar|ndc62
SADA 70
Pechugas de pollo fA @ )
Tamarindo ggg? carne con;t(iomn(
Filete mignon con saBIZs ,
Brochetas de verduras %gg P%mvfrﬁggis yo
de tamarindo prq
Puerco en salsa de t5a3m@:§ARN¢0DESHEBRADA CON
PESCADO ZARANDEADO 53 ¢HILE COLORADO 73
Tostadas de carne mo/l3i da
Tacos de Pescado o I% dg ﬁ’%o 73
Filete de pescado f i5eds g FXI . ,
Atado de vegetales 0504n$\l BET hd g on chile 740l or
ADOBO PARA COSTILLAs y UL L& CON CARNE 7
PI ERNA DE PUERCO .
Chul etas de puerco 50508‘88985 con chile corrscarn.
Mi xi otes de puerco kBN ERAIPFIASES DE RES 75
ASADO DE PUERCO 56 pbscada 7
Frijoles con veneno 57 Bol as de arroz 76
S L o ado 27 carne en Sujuge 17
Arrachera de res al 7s80t ol
CARNI TAS 57 Fajitas a | a mexicanra
Pastes 78

CHI CHARREN EN SALSA 5B0J A
Gorditas de chicharr5oan HAMBURGUESA A LA MEXI9CANA

Burritos 59 Tostadas Chi huahua 80
Hamburguesas con ceboll a
CHI LORI O 59 Caramelizada 80
Trenza de hojaldre c6dnHambueguesa 8§rabe 80
Tlacoyos con chilori6d Hamburguesas Don Qui8qlue
Mol de de chilorio 61
PAPAS A LA FRANCESA B8RIOJAS
CHORI Zz0O 61 Pechugas de Poll o: 82
Frijoles charros 61 Papas matonas (para 8&2 per
Queso fundido con chorizo y salsa
Chipotle 62 MENUDO 82
Mi guitas con huevo y s&dessdd@ede res estil B3chihi
Chori zo 62 Pescado empapel ado 83
g/lg)lelm:tgz Frijol gg TORTAS AHOGADAS 8 4
Chile ancho relleno 63 lTortugas 84
COCHINITA PIBIL 63 CARNERO A LAS BRASASS5
Poll o Pibil 6 4
CA LA PLANCHAS
Ceboll a morada y chi6lde r
Sopes de cochinita pﬁ|4b|§/|| 5?5?@@ 8% carnero 85
Botana de cochinita pibil y queso
Cr ema 6 4



BARBACOA 85 SALSA VERDE 101
Chal upas 102
Bl RRI A 86 Chicharr-n en sal sa 1we2r d
Tortas de | a barda 103
MOLE DE OLLA 87 Huevos rancheros 103
Caldo rompecatres 87 Huevos oaxaquefos 104
Panel a asado 104
LENEA DE SALSAS
SALSA BLANCA 87 SALSA DE CHILE MORI 1A 4
Pechugas en salsa pa&r8BmeEleamas vegetarianos 104
Poll o a | a Reina 88 Carne de cerdo en sal sa
Mol de de br-coli y c8a8l i fMoari t a 105
Lasafa florentina 89
Coliflor parmesana 89 SALSA DE CHILE PASAD®S5
Guarnici-n de Chayot8®O9sTostadas de aguacat el 0y h
Lasafa de vegetales 89 Carne de puerco con 1cOhsi |
Pastel de flor de c®0alaeaoycpobthnbe pasalddkb
Cal abacitas rellenas90con queso
Poll o en salsa de cHaOmBAfRB8AeITOREADA 106
Crogque Madame 91 Gorditas rellenas de mac
Espagueti con camar ®nles Hwuelvro- col i 106
SALSA BORRACHA 92 SALSA ROJA 107
Langosta Estil o PuerltOor N
SALSA CASERA 92 Huevos albafil 107
Cortadillo casero 92
Dip a |l a Mexicana 93 SALSA DE CHI LE HABANBDRBO
Huevos en salsa de mMachHaeadses motul efos 108
Chile relleno de quedsdoPanbaehmexdeafachini tlad 8Pi
Frijol con puerco 1009
SALSA CHI POTLE 94
Poll o en salsa roja 94 SALSA GUAJILLO 110
Dobl adas de chipotl e84 Pambazos 110
Dip de reques-n al ohi @gbitl endrinas 111
Tacos de reques-n al95chipotl e
Rollitos de espinaca ySABBAnNnMOLEGAJETERA 111
salsa de chipotle 95
S§ndwich California95 SALSA YAHUALI CA 112
S8ndwich cinco ques®s5 Aporreado estil o Guelrlr2er
Queso fundido con chorizo y sal sa
Chipotle 96 SALSA XOCONOSTLE 113
Huaraches de nopal clolm3 f
SALSA DE MANZANA Y MI6GEL
Chul etas ahumadas con ®BAESAzBEYyMOLE NEGRO 113
manzana. 96 Fusilli al mo |l e 113
Pavo navidefo 97 Enmol adas 114
Jam-n con manzana 97
SALSA VERDE PARA CHI LAQU
SALSA DE Pl ®aA Y MOSTDAZA ENCHI LADAS 114
Poll o en salsa de pi9BaChi maguakas verdes 115
Cerdo agridulce 98 Enchiladas verdes 115
Ensal ada de poll o, Wi8fEngyhchadhesataszas 115
Chicharr-n en sal sa 1dles c
SALSA ROJA PARA CHILAQUILES
Y ENCHI LADAS 99 SALSA PARA GUACAMOLE
Chilaquiles nortefos99 JALAPE=O 116
Guisado arriero 99 Tostadas de | a Siberlileb
Nopal es con camar on eds9
SALSA PARA GUACAMOLE
SALSA PARA TORTAS AHM®XBRBEOS CHI LES 117
Pechugas de pollo rellen
SALSA PUYA 100 guacamol e 117
Nopal es asados 100
SALSA TAQUERA 101
Tacos dorados 101



SALSAS EN POLVO PARA EMEBOBVOBEAR de manzana con
panela y espinacasl1l29

SALSA DE CHILE TOREADCOPI atillo | iban®s

Salteado de esp8rraglols7T y c akinapeosnes 130

Gorditas de huevo 117 Tabul e 130

Jocoque seco 130

SALSA CASERA 118Ensal ada con naranj al30 pi ¢

Tapas con aguacate 118Panini caprese 130

Bolitas de arroz 118S8ndwich de pechuga 1d3el pa\
S8§ndwich de jam-n, tlo3cli no
1y

SALSA DE CHILE DE CRRBG®@TIapas de peperoni y 1@uleso
Sopa de Fideo 118
Sopa de tallar2n con poENEA VEGANA

SALSA MACHA YAHUALI CAL9CALDI LLO DE CHI LE CALIRAD(
Tall arines chinos con9%amaoles coloraditosl32
Papas a |l a hortelanal32
SALSA DE CHILE CHI LACMRomeritos en sal sa 132
Brochetas de Poll o 119
Crogque Madame 120CALDI LLO CHILE GUAJI1L20
Sopa de nopales 132
SALSA DE CHILE HABANEBR®OI e de olla vegano 133
Papas fritas con quels20lEpwchotiadas potosi nasl33
Huevos endiabl ados 121Pozol e vegano 134
Crepas Potosinas 134
SALSA DE CHI LE JALAPBE=0
Tostadas de Nopales 122ERaDeéLLO DE TOMATE 135
Huevos con jam-n en lk26oetatde verduras 135
Espagueti con salsa bol of
SALSA DE CHILE SERRAN® Vegetariana 135
Tostadas de reques-n2c28opeai danftor de cal albk3az a
Nube de huevos 123Gui so de espinacas clo3rs pa|
Lasafa vegana (sin pla3s6t a)
SALSA VERDE 123Sopa oaxaquefa 136
Dip de salsa verde 123
Gringas de Pastor 123CALDI LLO DE TOMATE YL3GHI P(
Al b-ndigas de avena en sal
SALSA BORRACHA 123 tomate y coco 137
Sopa de verduras 123Sopa de tortilla 137
Chul etas de cerdo a ll2dGoéswveda champi fonesl37
Picadillo de | entej als37
SALSA DE CHILE CHI PAMRUMEal di Il 1l o de nopal es 1c3®8Bn c |
Garbanzos con espi nalc2as
Fritata con huevo 124CALDO DE VERDURAS 138
Sopa de coliflor 138
LENEA PARA ADEREZOS Sopa de verduras 138
Crema de champi fonesl39
ADEREZO DE LI MEN Y PLU2WBNTAz a |l a hortelana39
Poll o marinado con yl®RgGat banzos con cebol 11839
Pechugas en salsa del2k2tricos
Poll o horneado con plizidiFaddt 3 A% NEGBGANAS 139
Rol Il os de pescado en2s6dghsatdses der aoj a 139
Filete de pescado alI%ﬁChibeentehhenos 140
Pechugas al l'im-n y 1lR6Ras!| i tos de al chi chlad Oen |
Ensal ada de espinacas, Eagaaadbede e pi nacals4 0con
Nueces 126
Garbanzos tostados yl2a/FuadAst éll ERBAS 141
Aguacates rellenos con Vvi.
VI NAGRETA DE FI NAS HI2EFERBFASa mbue s a 141
Ensal ada de arroz arlc2orDi psfinas hierbas 141
Brochetas en cama delZaBEneaIaldalidm-momayte, qgueso
Ensal ada de espinacal2y8 fAgeusaac at e 141
Ensal ada Italiana 128Ceviche de coliflor 142
Ensalada de br-coli l2d®dGappmcént o 142
Ensal ada morada 129Farfalle arco?2ris 142
Tabul e 142



HAMBURGUESAS VEGANASL43SAL ROMERO YSCETRI CA52

Hamburguesas de soya43Papas al romer o 152
Hamburguesas de Qu?2no4a3Ti |l apia al | im-n conlb5pRas
Champi fones rellenosl4dB3e ajo y perejil

Hamburguesas de arr oz 3SAL DE ROSAS,YRI@MFERN]JSAZ

Pechugas de poll o enlb5c2re
SAZONADORES PARA QUESOEspagueti con rosas 153

QUESO FI NAS HI ERBAS 144SAL VAINILLA 153
Queso menonita a | asl4fdEnasal hdar d@sinviernolb53
Pan de finas hierbasl44Pechugas de poll o all5dpo
QUESO CON CHI POTLE 145SAL VEGETAL 154
Pastel de papa 145Fil etes de pechuga alb5lda
Quesadillas de quesol4csé6nl ehampdiefpessado colb4ve

QUESO MEDI TERRCNEO 145SAL CHI POTLE Y AJO 154

Sopes mediterr8neos 145Chul etas de puerco con s

Canelones mediterr 8nleddds nar anj a 54
Ceviche de camar -n 54

QUESO A LA MEXI CANA 146

Queso panela a | a meli6SE&Abha TOMATE, AYBARAGANG

Tl acoyos de reques-nd46Lasafa tradicional 155

Pasta con camarones, tom
QUESO CON JALAPE=®O 147 y queso feta 155
Aguacates rellenos 147
Quesadillas en tortilldlTac¢dEAl PARA BOTANAS

i CHILE PREPARADO PARA MAN

QUESO CHI LE DE CRBOLL47Mangonadas 155
Tostadas de reques: - nd4y/Dehi ceadede8mholzanas 156
Queso fundido 147Coct el de frutas 156
LENEA DE RUBS CHI LE PREPARADO PARA FRL

Y ELOTE 157
RUB FI NAS HI ERBAS 148El otes en vaso 157
Top Sirloin a |l as filMa®i bioedkbagall o 157
Roast Beef 148El ot es 157
RUB ROJO 148SAZONADORES PARA PALIGMI T
Sirloin de cerdo a I|l48Patomitas con Sabor 1& 8M®
Pescado a |l a parrilll&4a8Bol as de palomitas 158

Pal omitas con queso 1lc5hBed
RUB SABOR DEL NORTE 149Pal omitas con par me slamno
Tomahawk l149Pal omitas con Chocollat9e
Brochetas con PifTa 149Gall etas con pal omi t1labs9

Gall etas de palomitas vy
LENEA DE SALES DE MAR GQIhRMET at e 159

Pal omitas con mango 1ly6 Oha
SAL DE VI NO l149Pal omitas sabor esqui6tOes
Ri b Eye a |l as brasasl49Malteada de chocol atles 0
Filete mignon con gll&4s9eado bal s&8mi co

CHAMOY NATURAL 160
SAL CHI POTLEJY NARANS50Snack saludabl e 160
Espagueti al chipotllesOJi nat enjpas 161
Chul etas ahumadas con salsa de
naranj a 150CHAMOY PI =& A 161

Mango pl ayero 161
SAL DE TOMI LEROY ROM50Smothie de mango y niarlac
Filete de pescado enpaEGel attona de mango y 1peilfa
Tilapia a |l a planchalbclon salsa de mango

CHAMOY TAMARIN@JO 162
SAL PI MI ENTBOS CETRI151Gel atina de tamari ndld?2co
Filetes de pechuga de lRokka del &submaasas 162

Salteado de poll o, esp8rragos y
Champi fones 151
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PI CANTE PARA EMPANI ZAR @wm

sultado del mestizaje de | a c:@_?ﬁ;ﬁﬂta de
preparar |la comida en nuestro “HAAH*R:ampi
res, m®t odos de cocci-n e ingredientes gl
om2a mexicana, decl arada en el 2012 como
tos t2picos de M®xico combinan ingredien
zZ mayor presencia de productos de proce
ncontrar recetas que fusionan el sabor n
S regiones como es esta que une el chil e
de otros pa2ses.

ci - n:

el conteni do deHa rsionbar de

y col -quekberdi dom. pEma 1
tenedor

o con medi a tpaozcao dpea slee

e alptiamede podllba me Il uedg
de harina cponrefs az ocen adc 5

|l va porpdsaarmeazscl a | 2gqu~ ua y 1+ ucyuv™ por | a
as alitas en haabsutnad agnutee eascte®nt eb iceanl ideonrtaed a s
|l puede utilpehtotenabudaerpdehabatde. T:
mpani zar milanesas de pollo o de res.
preparada | a mezcla sazonada sirve para
de pollo

entes (para 4 per

a preparada con par a
izar

anesas de pechugac

anadas de tocino fi

inis o 4 chapatas

as de |l echuga gr a

anadas de tomat e

zo ranch, el nece}d

ci n

a | a mi |l anesas de pollo siguiendo | as i1
Reserva calientes. Abre cada pan y rellQ®@
na hoja de |l echuga y dos rebanadas de t

Il puede agregar cualquier tipo de carne

s a |la parmesana

entes (para 4 pe
hugas de pollo |
de sazonador par_
gueso par messé
cereal de hojis

d

d

a de har i nve zprl ef
te para Empaniz
vo batido con 1/
antiadherente



Preparaci - n:
Espolvoree |l os filetes de pollo con el sazona
hor a. Mezcl e el queso parmesano con | as hojuel
Pasar cada pechuga primero por | a harina sazon
por | a mezcla de hojuelas de ma2z con par mesa
engrasada y rociarlas por ambos | ados con spr a
tos, girarlas y hornear 10 minutos m§s. Hast a
paffadas de vegetal es.
Filete de pescado empani zado i
Il ngredientes (4 personas)
T 4 filetes de pescado gr a
f 15 g de sazonadordaeSadwor

con sabor a M®xico
f 1 taza de hari Mazptapaia

empani zar
f 1 taza de galleta salada
f 1 huevo
T + t de leche o
f Aceite
Preparaci - n:
Espolvoree por ambos | ados |l os filetes de pesc
ve. En un taz-n mezcle | a |l eche con el huevo
en otro |l a galleta salada molida. Ponga a fueg
filete primero por | a harina sazonada, luego |
mol ida. Col -quelos en el sart®n y dore por amb
Coliflor Buffalo
I ngredientes
f Media coliflor cortada en 0s
f 2 tazas de hari nMe zpalegp aRia

para empanizar
f 2 huevos ligeramente bati ech
f Aceite, el necesario
f Aderezo Ranch al gusto
f salsa para alitas buffalo
Preparaci - n:
En una cacerola mediana poner a hervir agua co
floretes de coliflor y dejar por 5 minutos Sa
hel ada para detener su cocci - -n Escurrir compl
En un sart®n profundo calentar aceite suficie
cada florete primero por el huevo batido, Il uedg
Si gusta puede repetir el empani zado pasando r
Servir acompafado de aderezo ranch y salsa par
Nota: de esta misma manera se pueden preparar
Poll o a la cordon bl ue
I ngredientes:
f 4 pechugas de pollo
f 1 ¢ de sazonadoPophoa Fajitas de MM
T 4 rebanadas de jam-n
f 4 rebanadas de queso chihuahua



sobre de 60g ¢arhMe £mpan
tazas de pan para empan
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/3 de taza de | eche
uficiente aceite para fr
treparaci - n:
Abra | as pechugas como un |
nador para fajitas. Deje n
Mezcl e el sazonador para er
reserve. Ponga a calentar el
da a fuego medio alto Un a
coloque primero | a rebanada
de un palillo de madera Pro
huevo y | eche, luego por | a
|l as pechugas rellenas. Sirva acompafando de una
Tacos de pescado estilo Ensenada
ngredientes
1 kg de filetes de pescado cortados en tiras
1 cucharadita de sal
2 cucharadas de aceite
2 huevos, enteros
1/2 taza de harina
i

taza de harina sazonada con Sazonador para
M®x i co

cucharadita de polvo de hornear

(%]
[Y
o
o
-
[Y

1/ 4 de

2 tazas de cerveza
a de brandy

2 claras a punto de

Tortillas de ma?2z

Aceite para frezr

1 taz

=AY =A=A-A-A-A-a> —Aoa o8 s os E R I

derezo:

i taza de mayonesa

1 Iim-n, su jugo

I taza de cr ema

I taza de | eche

Col picada finamente, a

Sal y pimienta, al gusto

al sa

1 sobre de Sa$asaofCaderas deon pyalpar aad aM@xigdan | &
ciones del paquete.
Preparaci - n:
Col ocar en un recipiente | os huevos, aceite, c
cubrir y refrigerar por 30 minutos Praireanterla sa dseer
mezcl ar bien | a mayonesa, jugo de | im-n, crema,
momento dB8asarvek.capeado del refrigerador y ag
forma envolvente. Sumergir wuno por wun@ los fil
aceite bien caliente. EIl'i minar el exceso de gra
zoPara formar | os tacos, colocar sobre | as tort
el aderezo, salsa y col finamente picada al gust



Poll o empani zado spicy P T o 7Y
I ngredientes:

f 4 piezas de pollo

f 1 C de sazonador para Faji!f

f 1 sobre de 6PigadeeMpachakE

f 2 tazas de harina

f 1 huevo

f + taza de leche

f sSuficiente aceite para fre:

Preparaci n

Espolvoree | as piezas de pollo con el sazonado
el sobre de sazonador para empanizar con | a ha
fuego medio alto el aceite a calentar Una vez
Pri mero Mezcle el huevo con |l a |l eche y pase p
harina Repita esta operaci-n una vez m8s. Hag
Frza el poll o de una en una pieza para que no
costra Una vez frito coloque el poll o sobre wu
Servir con wuna juliana de apio y zanahorias a
Not a: pase |l a harina sobrante por un col ador
si - n.

Aros de ceboll a

ngredientes: PSRN
2 cebollas grandes cortada-‘.-b'
rebanadas de 2 cms s

|

f

f

T 2 tazas de hari nMezpwrliep aRiaa
Empani zar

f

f

f

2 huevos | igercame Rt € lat il da

Aceite el necesario

Li mones partidos a |l a mitad
Preparaci - n:
En un sart®n profundo calentar aceite suficien
aros de cebolla de cada rebanada. Pasar cada a
|l a harina preparada, repetir estos pasos una V
Servir |l os aros con rebanadas de | im:-n.

Bonel ess

I ngredientes:

f 1 sobre (60g) de Mezcl a iz
f 2 tazas de harina

f 500g pechugas de pollo

T 2 ¢ de sazonador para Fzq

f 1 huevo

f 1/3 de taza de Il eche

f Aceite, el necesario

f salsa para alitas y ade

Preparaci - n:

Espolvorear el pollo con el sazonadowffopara Faj
Mezcl ar el contenido del sobre de Mezcla Pican
otro taz-n mezcl ar el huevo con |l a |l eche. En

fuego medio (2 cm de profundidad | a cantidad d



|l uego por | a mezcla de harina. Poner a fre2r de

unas con otras y no se baje |l a temperatura del

bent e Servir acompafYadas de salsa para alitas \

Una vez terminado todo el proceso colar | a mez:q

her m®ti co para otro uso.

Una vez preparada | a mezcla sazonada sirveb par a
EaE

FAJI TAS DE POLLO W

Hi stori a: TEY

Las Fajitas se consideran un pIatiII@'.*!':w-'- rigen

ri osamente no tuvo lugar en M®xico, sino en Te

vaqueros mexicanos utilizabanffaldodqaer eeadeacaend

en | os ranchos Se i nsfuirmrarodyre eeans oenl fpillaettoe sl |daemaf

parrilla. Asaban |l a carne y |l a mezclaban con pi

chiles picantes Todo esiboehol sabteab-an? eon aanolng

faban con tortillas de ma?2z.

Las fajitas son carne cortada en tiras, asada

preparaban con carne de res, sin embargo hoy en

y de camarones.

Esta manera de cocinar |l a carne con pimientos y

texanos durante muchos afos, hasta que fue incl

En | a actualidad es muy pop@bairnagexex ma parte de

Preparaci n:

Sazone un kilo de fajitas de pollo con una cuch:¢

dol o uniformemente y deje reposar al menos 10 mi

fuego medio dore |l as fajitas. Recti fique |l a saz

cocinar y quedar8n | istas para unos deliciosos t

Opcional : puede agregar |l as verduras de su pref

todo el jugo que sueltan

Fajitas de pollo Arco?2ris

I ngredientes:

Picar en juliana:

f 1 pimiento verde

f 1 pimiento amarillo

f 1 pimiento naranja

1 1 pimiento rojo

f i cebolla morada

Preparaci - n:

Acitrone en un sart®n todos |l o0os ingredientes <co

Agregue en el mismo sart®n un kilo de fajitas d

dor deje que se cuezan. Una vez |istas m®zclela

en taquitos con una deliciosa salsa picante 0 cc

Wraps de Pollo

ngredientes:

|

T i k de Fajitas dceo np oS alzoo npardeopra

f 4 hojas de lechuga

f Rebanadas de tomat e

f Rebanadas de aguacate

f Rebanadas de ceboll a

f Aderezo ranch para ensal adas

f 4 tortillas de harina calient _._

Como armar nuestros wraps: M n

Unt ar 1/2 cucharada de aderezo ranch en nuestra
Luego | e poner 1 /4 de nuestras fajitas de poll
cate y |l a cebolla enci ma



Env
mo s
poc

ver nuestro wrap, es muy
de abajo hacia arriba y ¢
de zanahorias y pepino co

Hamburguesas de Pollo
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ntes (para 4 per

ritas dé&agazasa

e carne molida
para hamburgue
de |l echuga

adas de tomate

at e

a y mostaza al

noOoSnunaow
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mol ida con el sazonador vy

en un sart®n |igerament
panes con mayones
o |l as hamburguesa
de agregar cual qui

= - = —n —

Hi stori a:

La flor de calabaza es una maravilla gastron:i
prehi spsg8nica, y desde entonces, no hay flor qu
fola se dispers:- por el mundo

La flor de calabaza es un producto con mucha |
Pertenece a |l a planta de |l a familiCarCubuodimi tpe |
estima que su cultivo data de hace m8s de diez
En su aplicaci-n en |l a cocina mexicana, |l a flo
cruda Se pueden wutilizar tanto sus tallos com
sopas, cremas, en combinaci-n con otras verdur
platillo, | as m§Q@uesoandiclildeass deodnf llaars de cal abazze
La flor de calabaza es un producto delicado I
consumirse en un periodo m8§xi mo de 24 horas de
se en el refrigerador.

Adem8s de sus interesantes aplicaciones en | a
propiedades de gran valor nutricional: posee u
mina B, C y E, en 8§cido f-lico, rico en minera
grasas.

I ngredientes

f 2 pechugas aplanadas

ff sazonador para fajitas de

f 1 taza de Rajas de chile el a
nado

1T i taza de cebolla cortada

f i taza de granos de el ote : _ }

f Una pizca de sal de mar 1 i ~dor
Sabor a M®xico } o~ -2

T 1 taza de queso chihuahua ‘!lllllllllllllque
rall ado Y

Preparaci - n:

Sazonar | as pechugas por ambos IadosMcon el Sa

sart®n con un poco de aceite dorar | a ceboll a,

poco de Sal Kosher Colocar cada pechuga sobr

mitad del guiso de rajas y el queso rallado. E

charola y hornear pd®redmrmirndtaos ad s1a80AC



Salsa de flor de cal abaza

ngredientes

|
f | taza de |l eche
f W crema acida
f i queso crema
f 3 tazas de flor de calabaza
f sal de mar Kosher de Sazonadores con Sabor a |
Preparaci - n.
Reserva media taza de flor de calabaza picada.
con un poco de mantequilla o margarina guisa | a
sal al gusto.
Sirve |l os rollos de pechuga rellenos rebanados
calabaza para decorar. Acompafa con arroz O enssé
Pechugas de pollo con ver dur a@mms— %
Ingredientes (2 personas) M
f 2 milanesas de pechuga de p ’
f sazonador para Fajitas de P § ¢
f 2 tazas de vegetales mixtos* . anahoa
ceboll a, brotes de soya, mo col i,
rragos, etc.)
Preparaci n ‘
Espol vorea el poll o con el sazonador . En un sar
por ambos | ados. Asa ah? mismo | os vegetales vy
tament e
MOLE ROJO
(O predta] O
Hi stori a: “g"-%’{
El mol e poblano naci - en el convento :.'."w_-lta R
como don Art eAmiioz piee dwalulment aron que ¢} "."'_-,!ﬁlatil
una monja novohispana que en cierta o k.t uy
un platillo tras | a repentina visita de un obi sj
Sin embargo el origen de este platillo se pierd
aceptaci n dice:
fCuenta |l a |l eyenda, que en una ocasi-n Juan de F
de Puebla, visit su di-cesis, un convento pobl e
ros de |l a comunidad religiosa se esmeraron espe:(
El cocinero principal era fray Pascual, que &ese
la inminencia de |l a importante visita Se dice
que comenz a reprender a sus ayudantes, en vVvis
mi smo fray Pascual comenz- a amontonar en una ¢
en | a despensa y era tal su prisa que fue a tro
sucul entos guajolotes estaban ya casi en su punt
All2 fueron a parar | os chiles, trozos de choco
|l a comida que deb2a ofrecerse al virrey Fue ta
a orar con oda su fe, justamente cuando | e avi
mes a. Un rato m8s tarde, ®I mi smo no pudo creer
pl aoillo
Preparaci n
En una olla con 4 tazas de agua, ponggca fuego 1
Saz-nelo de | a manera que acostumbr a Una vez ¢
caldo y disuelva ah2 el contenido del sobre De
en cada plato una pieza de pollo caliente, b 8§17 e
encima. Acompa€fe su platillo con arroz y frijole



Enmol adas

Ingredientes (para 6 personas)
] 1 sobre de Mole de Sazonador e
] 3 tazas de caldo de pollo
24 tortillas de ma?z
T 1 pechuga de pollo cocida
7 1 taza de queso Chihuahua
T 2 tazas de papas cocidas vy
dament e
f 100 g de chorizo preparado
f Rebanadas de ceboll a
f Cr ema
Preparaci - n:
Dore el chorizo en un sart®n, agregue | as pap:
Mant enga caliente el gui so. En una cacerola m
medi o y deje hervir hasta qgque espese, reserve
caliente (cuide que no se tuesten o endurezcan
do y rellene con el poll o desmenuzado. Dobl e
pl at o, S i |l o desea puede agregar m8s mole enci
gue encima unos aros de cebolla y una cuchar ad
guarnici - -n.
Crepas mexicanas
Ingredientes (para 4 personas)
T 2 pechugas de pollo cocida -
f 1 sobre de Mole de Sazonad M
T 3 tazas de caldo de pollo )
f 1 queso crema de 190 g ;
T 24 crepas chicas (puede c ir
qgue se da abajo)
f Queso rallado
Preparaci -n
Licue el queso crema con el caldo, agregue el
fuego medi o Deje hervir hasta que espese. Rel
Coloque 4 crepas rellenas en cada plato, ba€fe
do.
Receta de crepas
f I'ngredientes:
ff 250 gr. de harina
f 2 tazas. de | eche
f 2 huevos
f 50 g de mantequilla derretida
f una pizca de sal
Preparaci n
Verter todos |l os ingredientes en el vaso de | @
un m2ni mo de | hora antes de wusar. Poner una s
|l entar y hacerlas una a una colocando una cuch
mente sobre el sart®n. Darles vuelta una sol a
Lasafa de mol e
I ngredientes:
f 9 hojas decobaisad§a pre
T 1 pechuga de pollo cocida y desmenuzada
1 2 tazas de queso chihuahua rallado™’
f 1+ de litro de crema
f 3 tazas de mole preparado con Sazonadores col



Preparaci n:

En un refractario colwcoa&i da. h

con mol e, poll o desmenuzado,

otra capa de hojas de |l asafa

vamente otra capa de hojas de

partir todos | os ingredientes

con papel de aluminio y horne

minuBesvir acompafado de ensa

Cazuelas de camar-n con mole y espinacas

Il ngredientes:

f 1 i tazas de camar-n pelado y troceado

f i taza de espinacas picadas y cocidas

f 2 tazas de mole preparado con Sazonadores con

f 2 C de aceite

f 12 cazuelas de maz?2z

f 2 C de ajonjol?2 tostado

Preparaci - n:

En un sart®n con el aceite sofre2r |l os camarone

saz-n. Con esto rellenar |l as 12 cazuelas y espol

Cazuel as de maz2z:

f 12 Tortillas de ma2z para tacos

 Aceite

f Mol de para hacer cup cakes o bollitos.

Preparaci - n:

En un sart®n calentar suficiente aceite y pasar

En cada cuenco del mol de para cup cakes colocar

vez acomodadas todas | as cazuelas hornear a 150

desmol dar

Pastel azteca con mol e

Ingredientes ﬁ) &1 \

f 1 tortillas

f 2 tazas de pecxcdaigha de dged ha

T 3 tazas de mobe Srepanddoec:
M®x i co

f 1 i tazas de queso rall ado %

f 1+ de cebolla fileteada i

f Aceite, el necesario

Preparaci :

Calentar aceite en un sart®n y pasar cada una d

das. En un refractario para hornear colocar wuna

crema. Y seguir as? hasta formar tres capas ter

por 20 minutos a 150AC. Servir acompafado de arr

Revoltijo (romeritos con mol e)

Il ngredientes:

f 1K De romeritos | impios

f 4 tazas de mole prepar a con
Sabor a M®xico

f 6 nopales cocidos y cor y

f 3 papas cocidas y corta 5
aproxi madament e .

f 3 huevos

f 4 cucharadas de camar-n seco y molido



Preparaci - -n.:

Poner a hervir agua (que cubran |l os romeritos)

cocer hasta que cambien de color. Sacar y escu

Batir |l as claras a punto de turr.-n, agregar |

molido e integrar bien todo. Col ocar suficient

tortitas de camar-n: ayudados con una cuchara

el aceite caliente, esperar a que dore de |

por ambos | ados.

En una cacerola calentar el mol e, agregar el r

Dejar que hierva todo junto y servir. Acompafa

PAVO AL HORNO

Hi stori a

El guajolote o huaxolotl en n8huat|l es muy p

prehisp8nica y tradicional de M®xico, y uno de¢

De carne blanca y exquisita, el guaj ol ote es

entero. Sali - de nuestro pa2s para Europa en e

do, regresando a distintos pa2?2ses de Am®rica p

El primer encuentro de este manjar con | a gent

de C-rdoba arrib- a |l a costa de Yucat§n. Desd

guien en una de sus cartas al emperador Car |l os

en el palacio de Moctezuma

En M®xico el pavo o guajolote se produce en C

Tabasco, Guerrero, Veracruz e Hidalgo, entre o

Estos estados producen en conjunto alrededor d

te Y Chi huahua es el principal productor de

pa?zs | i,

I ngredientes s

f 1 pavo crudo (natural) de 4;9

f 1 sobre de Sazonadores con E pa
pavo al horno | -

f 1 t de vino blanco Hi-!----qgtﬁ

f '+ de t de vinagre

f 1 bolsa para hornear

f Papas medianas enteras y | avadas (calcule 1

Preparaci -n

Mezcl e el contenido del sobre de sazonador <con

e

a bol sa pabr&f éloa nean &atra nmezanl @alduraehtiegdrador
dolveari as vecesmgrairme qpuer sjea.bildort m®elos 2c chnorlaas

chuga parS8gaubealjoo.de | acbwllsa peghugdohaegueae hasbi
horneeaedi a hora m8domwe hpast as gm&p alsasest ®n

Filetes de pechuga a

I ngreddepeesopas)

q 4 filetes de pech
q 1 cucharada de Sa
f 1 naranja, el jug
f I 1im n, el jugo

q 1 cucharada de ci




Prepariaci -n

Mezcl a el jugo de naranja, |im-n y el sazonador.
menos 2 horas. En wun sart®n roc2a un poco de sp
filetes por ambos | ados. Baja un poco el fuego
chugas con cilantro fresco y acompafa con una €
favorita.

Ensalada de aguacate con past.a

I ngredientes (4personas):

f 100g de pasala derci@ada

f i taza de esp&rragos bl anco B erci
f 1 aguacate picado

f 1 tomate picado [

ff 10 hojas de albahaca fresca¥® o

f 8 aceitunas "

f 2 cucharadas de aceite de o. j

f 2 cucharadas de vinagre bals§m|co

f 12 cucharita de Sazonador para Vinagreta Finas
Preparaci - n:

Mezcl a el vinagre, aceite de oliva y el sazonad
past a, aguacat e, esp8§rragos, tomate, al bahaca vy
dientes si deseas). Mezcla todo con |l a vinagret:z:

Filete de pescado asado

edientes:
Cucharada de Sazonador pa
taza vi o blanco
| el jugo
d de ajo finamente
f de pescado de tu

[

1
1
1
1
f
P

reparaci - n:

O primeros i

Mezcl a | os cuatr
illa especial par a

con una parri
duras asadas.

PI PI éN ROJO

Hi stori a:
EnfLa Historia General de | asf rGgsaBserdearlda nbueea

informantes, al enumerar |l os platillos que se |
cal moll o, frase que traducen del n8§huat|l como:
bermejo (chile rojo) y con tomates y pepitas de
af§mpor a pi piana.

La pal abrapepipgenrnoall aesmayor parte de | a gente d|
mas son correctas. Este nombre se deriva porque
calabaza (pepitas de calabaza), tostadas y mol i
puede ser rojo o verde.

El pipi 8n, al i gual gue en muchos otros platild]l
sus ingredientes un poco de lugar en lugar o de
ma el platillo Por ejempl o en ®poca de cuarest
camar -n seco o con nopal es, chilacayot e, papas
Modo de preparaci - n: "

Cocine 8 piezamsandeer apoeln ogudee adcabasumbeeassdpapel |
reseMeecl e el cont endodso ydenhe dsioab rtea zcadsa cd?ee ceanl duwon ay
rola y hiegrevaulrasta gqguedet amel eonsistvaneinacada
pieza de poll o ®dl ipemti&ny RaPermpagdoe.l o con arroz
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Prep
Suav
pipi

arro

acayotes con pipi8n y carne de puerco

di entes:

e de pipi8n de sazonadores con

carne de puerco (pierna) corta
ubos

r b
e

e chilacayotes cortados en c

r

|

r a
n c
2 cC

abo
a e
de
o de agua aproxi madament e

aurel vy sal

araci -n

na cacerola cueza | a carne de puerco con e
re 2 y media tazas de caldo agregue el co
dos agregue |l a carne y d®jelo hervir unos
araten.

rones con pipi8n

di entes:
g de camarones | i mpios
ebolla picada finament
ientes de ajo picados
ucharadas de aceite ve
ucharadas de perejil p
tazas de Pi picgnn Rg zoo
Sabor a M®xico
y pimienta negra moli

—_—" S — 000 x0

araci - n:

enta el aceite en un sart®n y sofr2e el a |
camarones y dora |igeramente. Agrega el p
perejil picado y acompafado de arroz bl anc

a con pollo y pipi8n

edientes:

0O gr de pasta corta cocida'
t de pechuga de pollo coci
t de Pi picgonn pSaezpammaddor es c ¢
gr de queso crema a
2 taza de crema | 2qui
I 'y pimienta al gusto

tempe
da

araci - n:

a el pipi

8 con el gueso crema y |l a crema
a cocida c

n

a

n |los cubos de poll o, bgfal os «
poco de queso rallado encima vy
o de una ensal ada.

n
o}
Il vorear wu

e acompafad
harr-n de cerdo con pipi §n

dientes:

gr e
300 g de chicharr-n de cerdo en trozos
2.5

tazas de pipi8&n preparado con Sazonador e:

araci - n.

iza |l os chicharrones poni ®ndol osyya hervir
§n y deja hervir nuevament e. Rectifica | a
zZ rojo.



POLLO AL HORNO

Hi stori a:

El poll o es una de | as aves de mayor

una gran variedad de guisos. En el ce
m§s amarill o que en otros |lugares debi
pas¥%chil, que son de color amarillo i

Preparaci - n:

Mezcl e el c t

o O

e
bl anco y 1 t

para hormieazasl 2de
clyw marine en e

|l as cubiertas pohrafBnhod asa
mente con eduglutgan. qHicer n®en
medi a m8er @ hasta que doren

o]
63
Opcional : agregue papas
charola para hornearl as |j
Pescado empapel ado

ngredientes (para 6 personas)

|

T 6 filetes de mojarra tilapia S
f Ajo en polvo

f 1/4 taza de vino blanco

f 1+ taza de vinagre

f Medio sobre de sazonador para

f 1 cebolla cortada en rodaj as

T pimiento morr-n de colores ¢

Preparaci - n:

Espolvoree | os filetes con ajo at
vino y el vinagre. Con esta mez |
D®j el os marinar al menos por un : - e
encima de cada filete rebanadas de ¢ ] p
vuelva cada filete en papel al umini o. Coc2nel os
Acomp8fTel os con arroz blanco

POLLO ASADO

I ngredientes:

T 1 pollo abierto para asar

f 2 ¢ de Sazonador para Pol

Opci oOeablo:l | as pequefTas adnuvmie 4

de manera individual 4

Preparaci - n:

Espolvoree generosamente por todos | ados el pol
rador, de preferencia de un d2a para otro. Pong
est® manso. Coloque el poll o y volt®elo constan
fuego no est® fuerte. Ponga | as ceboltlwms en el
de de que no se quemen. Complemente el platillo
Not a: si no tiene tiempo de poner el asador pue
croondas



Ensalada nortefa

Il ngredientes:

f 2 pechugas de pollo a nadas
Sazonador para Poll o As

T 4 tazas de mezcla de | e

f 1/72 taza de tiras de to uj

T 12 taza de pico de gallo 2 b o
cilantro picados)

T 1 taza de guacamole prej

f 1 quesadilla preparadas i de harin
das en 4 partes

f Aderezo ranch al gusto

Preparaci n

Col oqgue en cada plato una cama de | a mezcl a de¢

pico de gallo sobre ella. Enci ma coloque | a pe

plato coloque | o0os cuartos de quesadilla y en

Acompafe | a ensal ada con aderezo ranch al gust

Opcional: puede sustituir | a quesadilla por qu

Ensal ada regia

I ngredientes:

T 2 pechugas de pollolcomtde

grosor
1 1 C de sazonador para Pol
f i lechuga troceada
f 2 zanahorias peladas y ral
f 1 tomate cortado en medi asg
f 1 aguacate en rebanadas
f 80 g de queso rallado
f 1 taza de aderezd rcairidh Icina-c
Preparaci n
Espolvorear | as pechugas de pollo con el sazon
con tefl-n asar | as pechugas por ambos | ados ¢
|l ada con |l a | echuga, aguacat e, zanahoria y tor
cortada en tiras encima de | a ensalada. Agrega
Brochetas de pollo con vegetales
I ngredientes:
T 4 milanesa de pechuga de pollo cortada en tir
f 2 ¢ sazonador para Pollo Asado
f Brochetas de mader a
f 4509 de vegetal es congleblradeoosl ime zzcal naa hcoarliiaf oyr nci
f 100 g cebolla cortada en cuadros grandes
f Espray antiadherente
Preparaci - n:
Espolvorea a tu gusto el poll o con el sazonado
cha o sart®n con antiadherente asa | as brochet
Si desea puedes agregarles un poco de sazonado

H O



POLLO EN CREMA DE CILANTRO

Hi stori a

El cilantro fue una de | as primeras tra
i gual gue en Europa, fue cultivado para wusarse
Resul ta difz2cil pensar que el cilantro no es de
de muchos platillos y antojitos. Es una de | as
guacamole y muchos tipos de salsas. Aqu?2 presen
ten en M®xico para disfrutar del arom8tico cil ar

treparaci - n:

En un poco de mantequéedhwgaode @Bolflidepedeamags tl
Una vez doradhszagreguagla y el cosobne def sapgon at
qgue | aesmésa. Agregue 6 Cfchdaayadejde quemsd=rva
Sirva acompafadoo des maguwet iblammcomant equil |l a.

Pescado en crema de cilantro

ngredientes (para 8 personas):

8 filetes de mojarra tilapia grandes

Sal de mar KoshecrodeS&8hmpbpnadb®rBEcCO

Ajo en polvo

1 sobre de Sazonador @iaranttmdl o en Crema de
2 tazas de agua

cucharadas de crema 8cida

taza de queso chihuahua o manchego rallado
n poco de aceite y mantequill a

n:

un junto a otro s
encima el queso. Hol
nco y verduras al v

T3IOQLONMTU =Aa=a-a-a-a-a-a-a—

Espagueti en crema de cilantro

ngredien8epépaonat):

sobre de S®@oddadem ELareana de
tazas de agua

cucharadas de crema 8cida
00 g de espagueti

ueso parmesano rallado

araci n \
4 delhtespagueti. Prepare | a ant
s instrucciones del aquet e. Con esa crema
inado y espolvoree con queso parmesano ral/l
alada y pan de ajo.

p
a
a

p
g
1
2
6
4
q
re
ue
I
oc
s

|

1
1
1
1
f
p
Cc
a
Cc
en
A

l gunos trucos para que obtengas un espagueti p ¢

M B o
ap
HRJg
oBs

n abundante agua, por ejemplo si cocinas 400
r
r
p

n®na v
r
c
\
r

oxi madament e
ega un chorrito de aceite y sal al agua
era a que el agua est® hirviendo a borbotone
agregada | a pasta espera a que vuel

no te quede pasta pegada, rmetira
tu past a,
onstant emefl e dd@mtuea sguenidstc@? Que al t
presenta cierta firmeza (resistencia),

pa
co
p Re
mo

o O w o


https://youtu.be/lmPlr00S_sE

Dip de cilantro

Il ngredientes:

f 250 g de reques-n fresco

f 3 C de SazhPolaldmremecr ema de

Modo de preparaci-n

En un taz-n mezcle con una ¢ -
puede agregar un poco de <cre f
nador hasta que quede a su g c
tiras |l argas o bien con papa s
Opcional tambi ®n puede utili

Tostadas de reques-n

Ingredientes

f 240 g de reques-n

f 3 C de sazonador para Pollo a
f 1 tomate picado

f 12 Tostadas horneadas

f salsa de salero de Chile Se

Preparaci n

Mezcl a el reques-n con el sazonador. Si el req
agua para hacerl o untable. Embarra |l as tostad:
picado y espolvorea | a salsa de salero al gust
Risotto de coliflor con queso y cilantro
Ingredientes:

T 1 sobre (60g) de s aCGromma ode :

T i coliflor grande (o una chif

f 1.5 tazas de agua

f 100 g de queso crema

f 2 cucharadas de queso par me

f i taza de queso chicheahea,

ff sal al gusto

Preparaci - n: =

En un procesador de alimentos triturar | a coli
En una cacerola, a fuego medio, mezclar el agu
Agregar el queso crema e integrar. Agregar I a
tos a que se cocine |l a coliflor, cuidando que
Agregar | os quesos chihuahua y parmesano y mez

POLLO EN CREMA DE TOMATE

Hi stori a

Un ingrediente b8sico en |l a cocina mexicana e
nombre proviene del ng8huatl xit-matl de xictli
la cicatriz que deja el ped¥nculo al momento d
EI tomate es un elemento clave de | a cocina me
como secundario. Con ® se elaboran guisos, ca
Adem8s de ser wuna fuente importante de potasi
pal adar por su pulpa jugosa de abor dulce y
excelente guisados, ensaladas vy sopaﬁp

Sin duda el tomate o jitomate es uno de |l os pi
fue muy cultivado y difundido a | o | argo de M
guienes | o introdujeron a Europa con gran ®xit



Preparaci -n

En un poco de mantequilla dor e pec
ambos |l ados o 1 K de fajitas. as ¢
de agua, 6 C de crema 8cida vy azon
fuego medi o hasta que | as peckl q‘\. i da:
Espagueti con Sabor a M®xico -
Il ngredi ent8epefrmpamasH :
f 200g de carne de res molida
f 1009 de Chorizo preparado con Sazonador con Se
f 100g jam-n picado
f 1009 de tocino picado y f
f 1 sobre de Sazonador para
f 2 tazas de agua
f 6 cucharadas de cr ema
T 1 lata mediana de cha
f 400 g de espalgueent €o
T 1 taza de queso Chihu
Preparaci n
Prepare |l a crema de tom
de sazonador, deje que
grande dore |l a carne y
deje que se sazonen por
hierva por unos minutos
col -queles encima el gui
mente su platillo con ensal ada
Ent omat adas
Il ngredientes (para 4 personas):
f 24 tortillas de ma?2z v
2 | tazas de Crema deSazoamaa dec T
i con Sabor a M®xico. '&‘ﬂtv
f 2 tazas de queso Chihuahua r
f Frijoles refritos
 Hojas de lechuga | avadas y desi
f Aceite el necesario
Preparaci -n
En un sart®n a fuego medio alto caliente sufic
madament e) . Cuando est® bien caliente pase | as
plat - n En una cacerola con capacidad de dos |
guiente operaci-n con cada una de |l as tortillas
so d-blela a la mitad y col - -quela en el pl ato
r®el as con m8s queso rallado. Coloque una hoj a
refritos encima de |l a hoja de | echuga. Disfrute

Cal abacitas con rajas y elotes

I ngredientes (4 personas)

T 500 g de calabacitas tiernas picadas en cubo
f 1200 g de cebolla picada

f 100 g de rajas de chile poblano

f 100 g de granos de el ote

f 150 g de tomate picado

f 30 g de sazonador para Pollo Entomatado

1 i taza de agua bG

f Queso rallado

f Crema


https://youtu.be/lmPlr00S_sE

Preparaci - n:

En una cacerola a fuego medio y con un poco d:¢
|l os granos de el ot e, las rajas y el tomate. Fi
nador Dejar que hierva hasta que est®n cocina
Rectificar |l a saz-n y si es necesari o agregar
poco de crema y queso rallado enci ma
NOTA: estos mismos ingredientes agreg8ndol es 3
ent omat ado nos dar8n una deliciosa sopa de ca
Fideo seco
I ngredientes
T 200 g de fideo grueso -
f 30 g de sazonador para 2Pml I t o mé
Ent omat ado
f 1 cucharita de sal
f 2 tazas de agua
f U de queso Chihuahua rall ad@v
Preparaci n
Dorar | os fideos en una cacer
sazonador y | a sal Bajar el
gar y dejar tapado a que se ¢
el queso. Servir caliente com
Sopa de calabacitas
Il ngredientes:
f 500 g de calabacitas picadas
f 150 g de cebolla blanca pica
f 2 chiles chilacas pelados,
f i taza de granos de el ote
f 200 g de tomate picado
f Medio sobre de sazonadorpapgar
Poll o en crema de tomate
f 1 pizca de sal
f 3 tazas de agua
Preparaci n
En una cacerola con aceite dorar |l as ceboll as
Agregar |l os granos de el ote. Agregar el tomat
poco de sal Agregar el sazonador y el agu
Al servir, espolvorear queso panela al gus to.
POLLO EN SU JUGO
Hi stori a:
La receta que manejamos en Sazonadores con Sab
orlginal del estado de Campeche. Este Estado
alidad de sus materias pri mas. Adem8s de | os
cuentan con una gran variedad de productos del
esmedregal, raya, sierra, pul pos, cal amares e
sinf2n de formas
Entre |l os platillos t2picos que no provienen d
de picadillo de puerco o de carne de,;gall o cap
ma2z nuevo, el frijol con puerco, venado en pi
en escabeche, |l as panetelas, el pan negro vy, I
dul ce De esa riqgqu2sima y variada gastronom?a
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gas con mostaza y miel

dientes:

g de pechugas de pollo
charada de Pod4d onadorsup
za de jugo de naranja
charadas de mostaza
charadas de miel
charadas de cr ema
charadita de perejil s

aci - -n

|l as pechugas de pollo en fajitas vy c
sart®n colocar un poco de aceite de o
za, la miel y el jugo de naranja. Me z c
-n. Agregar |l a crema y el perejil. Rectifioc

Roll os de pechuga de pollo

redient es:

mi |l anesas de pechuga de
C Sazonador de Poll o en
t de espinacas cocidas

t de reques-n

c de sazonador de Pescad
tomate en rebanadas

=]

PNRRPPEPAq

er bae

r
vorear |l as milanesas de pol
ar media hora. Mezcl ar el re
con un cuarto del reques-n y
sario sujetar el extremo con u |
e en espray. Cubrir con aluminio y ho
os |l as rodajas de tomate y espolvorea
a
a

DODDD®O® OV
POORPPIOIRPWg @ W—SO0OOW—=-TO

o

que se doren |l as rodajas de tomate. Servir

O T S5353MU =a—a-a—a-a—a—

-

de papa y apio

=]

edientes (4 personas)
0 g de papa pelada y en
0O g de apio en trozos

O U110 =

g de cebolla blanca pi
tazas de agua

g de sazonador de Poll
g de sal de mar
g de pimienta negra

g de crema

=A—a—_a_a_a_a_a_a—
a1

treparaci -n
En una c

I
|
gue hierva, apagar y &



Sopa Hortelana
Il ngredientes (4 personas)
f 100 g de pechugas de pol
f 100 g de apio picada
f 100 g de cebolla blanca
f 100 g de papas picadas
f 100 g de repollo picado
T 80 g de zanahorias picad
T 20 g de sazonador @ama$S
en su Jugo
T 40 g de pasta de tornil
f 1 1/2 1itro de agua
Preparaci n
Col ocar todos | os ingredientes, a excepci-n d
litros. Una vez cocinados todos |l os ingredient
rar aproxi madamente 15 minutos o hasta que | a
Guarnici-n de espinacas y ch

manoj o de espinacas
champi fones grandes
Medi o t omat e

a
ngredientes:

1

6

s rebanadas de ceboll a
Medi o pi miento morr-n verd
1 cucharada de sazonador p

_‘
[
Q
o
=]

l os ingredientes, . En un sart®n a
la cebolla y el pi mi ento. Dorar un poc
cen | os champi fones y agregar | as espi
cocinadas |l as espinacas servir.
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Caldo tl alpefo
ngredientes:
1 K de pechugas de pollo

cucharadas de sazonador d
charita de sal de mar K

00 g de garbanzo
arroz crudo

l'e de |l ata al gp

tado en cuadros

reparaci - n:

ueza | as pe
esmenuce. E
a

d

el a

pada pero
el pol |l o
aguacate.

|
1
1
1
1
1
1
T 1 de
i
1
P
C
d
t
y
y
S

opa de tallar?
ngredientes:

gramos de
g de cebo
g de apio
g de zanaho da
g h

n

[cNeoNeNeNe]

p a

de pec c a
g de sazo

g pimienta negra

g de enel do Slesdcnadorteasd oc adre Sabor a M®xi co

i litros de agua
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i
a
e
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y
p
I o su Jugo
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-

n poco aceite dorar |l a cebol
gregar el agua, sazonador, pi:
agregar el tallar2n cortado y mover ¢

Esperar a que vuelva a hervir el cal
nutos a que | a pasta se cueza con el <cal
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Arroz con ar8ndanos Yy pifones
Il ngredientes:
f 1 i tazas de arroz impegabj""r
f 1 i cucharadas dRokhaeaoeads dag
T+ taza de pifones
T+ taza de arg&ndanos
f 1 cucharada de aceite
T 2 i tazas de agua
Preparaci - n:
En una cacerola a fuego medio ag
sazonador mezclando bien y bajar
Cuando se haya consumido | a mayo
termine de cocinarse el arroz y
Arroz a la campesina
!
Ingredientes (para 6 personas)
f 1 cucharada de sazonador par
f 1 taza de arroz
f 1+ taza zanahoria pelada y pi
f + taza de ch2charos de | ata
T 1 de taza de granos de el ote
f 2 tazas de agua
f sal al gusto
Preparaci -n: g
Coloque todo en unypa acac2ereolla anefdu eagya medi o
baj o haeslt aamgquez est® suave.
Chile atole
I ngredientes: -
f 1 sobre de s®pdohademn par d i g “%_
T 4 elotes desgranados . ‘]q. 1§v
T K de masa para tortilla 9:;&*#~- >
f 4 chiles serranos picados %::r¢4ﬂL
f 1 12/2 1itros de agua apro fﬂ-“ X
f cilantro finamente picado ¥ e
Preparaci-n: Qh;ai}” .
En una cacerola mediana ponga a cocer l os gr e
el ote con agua. Disuelva en una taza de agua f
dos |l os granos de el ote agrega el sazonador , |
espese un poco. Rectifique |l a saz-n. Sirva com
Tambi ®n puede espolvorear un poco de queso fre
Fideos secos con chorizo "
~ L
I ngredientes (para 4 persona ﬂ'
f 200 g de fideo mediano
f 1 tomate grande licuado
T 1i cucharadas dRolslacgommdou
 sal al gusto
f 100 g de chori Smazpmamarradd «
a M®xico
f Crema 8&cida
Preparaci n: -
En una cacerola de 2 I|litros dore los fideos ¢
tomate |icuado y el sazonador. Deje Que hierva
n“%e hirviendo hasta que el fideo este suave Yy
guel o encima de |l os fideos Al momento de seryv
pl ato
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Tapas con champi fones al brandy

I ngredientes

f 1 taza de champi fones rebanc >y

f 1 rebanada de ceboll a finame : : -

f 1 ¢ de margarina . ;

f 1 ¢ de Sazonador para Pollo v

f 1 ¢ de brandy s

f Espinacas baby | avadas y decs ’

f Rebanadas de queso amarillo

T Rebanadas de pan integral L

Preparaci - n:

En una sart®n a fuego medio derretir |l a margar
pi fones, el brandy vy el sazonador . Dejar a fue
|l os champi fones y brandy. Reservar.

En una charola para horno colocar | as rebanada
nada de queso. Met er al horno a 180AC hasta qu
colocar encima | as espinacas y | os champi fones

Tostadas de rajas con el ot

I ngredientes (4 persona):

f 4 chiles poblanos asados

T 6 C de granos de el ote (

f 4 ¢ de cebolla en rajas

f 3¢ de Sazonador para Pol

T 8 C grandes de reques-n

f 8 tostadas horneadas

Preparaci - n:

Cortar en rajas |l os chiles. En un sart®n con
dorado agregar | os elotes con el sazonador vy d
da con el reques-n y colocarles el guisado enc
Pur® de papa

I ngredientes

f 2 Papas grandes

f 2 Tazas de agua

f 2 ¢ de margarina (10g)

f 1 ¢ sazonador para Pollo en su Jugo

q i taza de |l eche descremada caliente
Preparaci - n:

Mar car con el cuchillo cuatro | 2neas a cada peé¢
hervir | as papas en una cacerola con el agua.
un taz-n con agua fr2za x 2 minutos. Sacar y p
machacarl as. Agregar | a margarina, |l a leche vy

|l os ingredientes.

Empanadas de espinacas y re
I ngredientes:

f 2 tazas de harina de trig
f 1 taza de cr ema

f 1 cda. de sal

f 2 manojos de espinacas pi
f 1/4 de cebolla finamente
f 1 diente de ajo finamente
f 1 jitomate sin semillas vy
f 1/72 barrita de mantequill
f 100 g de reques-n

f 2 ¢ de sazonadmrs pakXwmg®ol
 Aceite vegetal



Preparaci - n:

Bate |l a crema con | a sal, cuando esponj e, integ
|l ograr una masa el 8stica; reserva. Sofr2ze |l a cel
est® acitronada. I ncorpora | as espinacas y cuan
sazonador , retira de |l a estufa y deja enfriar.
cm de di §metro, distribuye 1 cucharada del rell
I'las con agua y dobla | a pasta. En una cacerol a
est®n coci das, ret2ralas y col -calas sobre papel
Sopa de papa, queso y tocino

I ngredientes

f 1/72 kilo de papas co

f 1009 de tocino, fina

f 1 cebolla mediana pi

T 4 tallos de apio, pi

f 4 tazas de leche

f 2 tazas de agua

f 2 cucharadas de sazo Juc
f 1 cucharadita de sal

f 3 cucharadas de marg

f 3 cucharadas de hari

f 1 taza de crema

Para decorar

Y Queso rallado

f Trocitos de tocino frito

f cCeboll2n picado

Preparaci n:

En una olla grande hervir | as papas en agua 15
dorar el tocino hasta que est® crujiente. Retir e
cacerola y dora a fuego medio hasta que el apio
la |l eche, el agua y el sazlothmdbast Cogueamal a mhazg
te, alrededor de 8 minutos, revolviendo con fr e
un sart®n derrite l'a margarina. Agregabajao hraervio
viendo de 2 a 3 minutos para hacer un roux. Agr
este espesa, unos 4 minutos. Agrega | as papas r
de tocino, y ceboll2n. 4&aServir bien caliente!
Tacos de reques-n con poblano

Ingredientes v

f 2 chiles poblanos asados, desveg" raj s
Y 3/4 taza de reques-n :

f 2 ¢ de cebolla picada

f 1 ¢ de sazonador para Pollo en

f 8 tortillas de ma2z

Preparaci - n: i .

En un sart®n con antiadherent e d oSS ol | a
vez doradas, agregar el reques-n y el sazonador
Calentar |l as tortillas y rellenar con el gui so

Muffins de espinacas

Il ngredientes (12 piezas)

f 6 huevos

f 3 salchichas de pavo

f 3 C de leche Ilight

f 2 C de harina L

f 2 tazas de espinaca finamei Y
f i taza de queso chihuahua | ’

f 1 ¢ de Sazonador para Pollw~h&h-

-



Preparaci-n .

Precalentar el horno a 180UC. Picar | as salchi
tenedor, junto con | a | eche, harina y el sazor
aceite en aerosol al mol de de muffins Agregar
al horno durante 20 minutos. Servir

POLLO ENTOMATADO

Hi stori a

Un ingrediente bS§ | Xxi cana es
nghuatl xit-mat]l i t-mat]l,
la cicatriz que d a e moment o d
EI tomate es un elemento c¢ Ve cocina me
como componente secundari o. Con ®lI se el abor ar
coci das

Por su pulpa jugosa de sabor dulce y 8cido a |
natur al Adem8s de ser una fuente i mportante d
bl e al paladar y complementa de manera excel en
Preparaci n

En un poco de mantequil

poll o por ambos | ados o

agregue 2.5 tazas de agu

bre de sazonador. Cocine

pechugas est®n cocidas.

Poll o a la cacerol a

Il ngredipenBe®er sonas)

f 1 K de pechugas de pollo sin hueso y sin pie
f 200 g de cebolla cortados en cuadros grandes
ff 300 g de papa peladas vy S
cm
f 250 g de pimientos verde " ro:
grandes /
f 300 g de tomate cortados s
f 300 g de zanahoria pel ad od:e
f 60 g de scaozno nSaadboorr p a PE® A
Ent omat ado
f 5 g de sal de mar
f 3 tazas de agua
f 2 C de aceite
Preparaci - n:
En una cacerola calentar el aceite y ah?2 dora
dorar un poco. Una vez dorado todo agregar el
hervir a fuego medi o hasta que todogplos ingr
arroz.


https://youtu.be/lmPlr00S_sE

Sopa de arroz y tomate

Ingredientes (4 person

f 150 g de arroz

f 200 g de cebolla bla

f 300 g de tomate pica

T 60 g de pimiento mor

f 30 g de sazonador pa

f 2 g de ajo en polvo

f 2 Ilitros de agua

Preparaci n

En una cacerola con capacidad de 4 litros coloc
go medio alto. Una vez cocidos todos |l os ingredi
m8&s sazonador .

Carne de puerco con calabacitas

I ngredientes

f 1K de carne de puer

f 3 calabacitas medi a

f 2 tomates

f + de ceboll a

1T 1 chile jalapefo

f i taza de granos de

f 2 C de sazonador pa

f 1 ¢ de ajo en polvo

T + ¢ de or®gano mol

f + ¢ de comino molid

T 2 t agua

Preparaci n

Picar |l a carne y |l as calabazas en cubos de 2 cn
en rajas el chile jalapefo. En una cacerola con
ajo en polvo Una vez dorada agregar | a ceboll a
el ote y el tomate picado Agregar el agua, |l as
hervir hasta que se cuezan | as calabacitas, cui
do con arroz rojo y frijoles de la olla

Carne pdercon clpialsado

Hi stori a:

T®cnica desarrollada principal mente en Chielscalsu:
verdes se asan sobre el comal hast a tpoasrtaa rgluoces ,s u
y se pelan; despu®s se cuel gan enparaaz ogsu eb asjeo duens
total mente. Una vez secos se ddbepapehrddondae o
medad, ya que pueden ser at acm®@tocsdoode podnddrasa
manera de aprovechar | os aqhiielnéeecry faléma de su t emj
De un kilo de chile fresco se obtienen unuotsi |2 0z0a
do sobre todo el chile verde del nortepgrocast ol
mente el chile m8s ocupado en Chi hpwehduean eesncelnta
|l es poblanos pasados que t2picamedele ysaE scnoenrscuineer
en onser c addeo sChi hylDalrwaa go .

Cual quier chile pasado debe remojarse para bhedr
muel e para incorporarlo a |l os guisos. Sseedlkebeemn
con este chile, principal mente en Chnodnmrheiade yc
pasado Pugdeé ssedeumarne de cerdacha ks puessdoso
S0s mM8s comunes son menonita o aCimpwudckorrm.a tE sltloass

harina.



I ngredientes:

T 1 K de pierna de p udeer
lcm
f 200de cebloapaa ada
f 250de t opniad&do
 200de chadado
 309de ppip@azdcaubd&c m
f 6ydesazonpd®alBnot omat ¢
 3tazhemgua
f 5gdeaj opehvo
 Pi zdtea ademnar
 Aceite
Preparaci - n:
Pondramochent eairemopbkrhigaesadml anafana mpiyacrolrot anl o
rajas de 3 cm de | argo. En una cacer ol a ccoonn uen
ajo en polvo y wuna pizca de sal. Unbduegordgral
tomate y dorar un poco m§s. Final mesna zo mdjepery & o

ent omabajdmar afiremeo@dhasgweo@ésc® ci nado.
Sopa de champi fones

I ngredientes:

c
>

rada de aceite vege:
e cebolla picada.
e de ajo finamente
e
e

o o
O —O0Ounw *+TOoOQOoOo

nw —c 0o

>

champi fones bl anc
rojo
de sazonador para
rita de sal
de agua.
anela al gusto
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reparaci - n:

uar el tomate junto con 2 t de a
| aj o. Agregar | os champi fones r
al . Esperar a que hierva. Agregar | r
abores. Servir y adornar con cuadritos

Arroz a |l a mexicana o
I ngredientes:

de arroz
e sazonador pa

o Entomatado

taza de verduras

a pizca de sal

tazas de agua

a cucharada de aceite

reparaci - n:

eganr el aceit
tapar . Dej ar

—Qam T =a=a-a-a-a-a-a

N =
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POLLO ROSTI ZADO

Hi stori a:

En 1946, |l ega esta especialidad a M®xico, cua
| | am@obd | osPaR2a0 rosti zar estfasgiaadet ®emiunhol cahi e
se usa para describir | os pinchos o espet-n, pé
general mente se hacen girar de frente, debajo o
Los asadores o espiedos permiten asar una gran
una estufa de gas que emit el =2 *iaci
di ferentes hileras de | a CJ-'F ndo
unas horquillas 3

Exi sten registros que en | y a
algunos espiedos en |l as <coc s gi
zando |l a tracci-n de perro: n in
por vapor O con mecani smos Los
usan en | a actualidad se ¢ e mo.
tricos.

En Sazonadores con Sabor a amos
tro exclusivo marinado par a en 1
casa 0O en un espiedo.

Preparaci n

Espolvoree un pollo entero ol -Jued oheaemadiansa ce
nee a 150UC paprdsi madament e. G2relo paOpmcigue d
nal mezcl e 2 cuchar adara yden essaaz oyn acdoonr ecsano 3u nd ee
hornear .

Tostadas de pollo

Il ngredientes:

f 2 tazas de pollo rostizado con Sazonadores co
f 1 taza de pur® de aguacate

f Lechuga y tomate rebanado

f Queso rallado y c¢crema

f Tostadas y salsa de su preferencia

Preparaci - n: oy

Unte | as tostadas con el aguacat e, col oque enc

tomate y queso rallado. Cada comensal |l e pondr §
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repar

Espol v
| o. En
el agu
carne
acompa

tas de pollo y jam-n

0 g de pollo rostizado con Sazonadores ¢
g de gQueso crema

g de jam-n finamente picado

zas de harina sazonada con Mezcla Picant
evos batidos

te para freir

aci - n:

r el poll o con el jam-n y el queso y re

mezcla de poll o. Pasar cada croqueta pr
Refrigerar 10 minutos. Fre2rlas y ser

ta.

o a la talla

i a

cado a |l a talla es uno de | os platillos

del puerto de Acapulco, y es reconocido

toria comenz- en Tenexpa, un puebl o en

ud (en |l os afos 70), don Beto Godoy se

de | os huachinangos, robalos y peces vel

jeres esperaban a | os pescadores a oril/l
para dar de cenar a todos. La preparac
varilla y despu®s enterrarla en medi o ¢

ue el antecedente del pescado a Il a tall

O comprar unos terrenos junto a |l a solit

adores, mesas y sillas para vender el

osa, cre- un adobo a base de chiles sec

e ten2an I leno y el pescado se tardaba

oy caldo de camar-n fueron | os primero:

eron suficientes para que se corriera |

a ramadita de Barra Vieja.

gu® |l e I laman a |l a talla? Pues la tall:

MaOrtadlel aa, | a tall a! y nosoddiacbea nDoefla pGosyciat

ientes

scado si erraabioerhtuoac ‘

o molidos . = 3

y pimienta

charadas de mayones

marinar el pescada

0 sobre de sazonado zad

t omat e

de ceboll a

entes ajo

charada de vinagre

aci - n:

orea al pescado con sal y |l os ajos. D®j i
una cacerola con un poco de agua cocer

a), el sazonador, |l os ajos y el vinagre.

el pescado, i gual gue | o licuado. Col - q

fado de arroz bl anco



Enchiladas tultecas

Hi stori a:
La Sra. Guillermina Saldafa, cronista no ofici
siglo XX la ciudad estaba rodeada de haciendas
seforitas Dolores y Refugio Robles acostumbrab
gue ten2an bajo | os portales del mercado tulte
Cerros del Aire, y d2a con d2a instalaban su ar
para preparar | as m8s sabrosas enchiladas que
preparaci-n en otras partes del pa2s, en Tula s
dad de ingredientes, por Il o que a |l a receta si¢
poll o, aguacate, jitomate y granos de ma2z coci
I ngredientes:
1 1/72 K de masa de Maiz
T i sobre de Sazonador para
T 1 chile guajillo cocido
f 2 papas cocidas y cortad
T 2 zanahorias cocidas y ¢
f 150 g de chorizo prepara co
Sabor a M®xico
f 2 tazas de Queso fresco
f Tomate y lechuga picados
f Aguacate en rebanadas
Preparaci - n:
Mezcl ar |l a masa con el sazonador y el chile mol
te 5 cms. Con ayuda de una tortilladora hacer |
var. Otra opci-n es comprar tortillas rojas ya
Dor ar |l igeramente las tortillas en aceite cali
zanahorias, mezcl ando bien. Colocar las tortill
guiso de papas, luego | echuga, tomate, queso Yy
acompafarlas con un trozo de cesina.

O]
TI NGA DE POLLO |
Hi stori a
Puebl a es uno de | os estados de M®,.@'§:’"~ tue | e |
gastronom2a por sus platillos mundial mente cono
en nogada. Pues bien, otro platillo mucho m8s s
este bello estado es |l a tinga.
La tinga puede hacerse con carne de poll o, res
chile chipotle y carne deshebrada. Este guiso
pendi endo de qui ®n | o prepare, hay quien | e po
preparan el platillo bastante dulce, en fin, se
Una forma com¥%“n de comer | a tinga es en tostada
ma una generosa porci-n de tinga y éaa disfrutar
Preparaci - n:
Cueza 8 piezas de poll o como acostumbr a, desmen
cocin En una cacerola mediana dore el pol |l o ¢
cal do, 2 C de vinagre y el sobre de Parderpador a
medi a cebolla fileteada junto cQpncieolnapol laog rleeg ua
un chorizo dorado.
Tostadas de tinga de pollo
ngredientes:

inga de poll o preparada con con

ostadas de ma?2z
de | de crema 8cida

[

1
1
1
f

T
2 cucharadas de vinagre
T
I



Preparaci - n:

Siga las instrucciones anteriores para prepar
qguel e encima |l a tinga de pollo caliente y dis
hebrada de res.

Tostihacos de Tinga

ngredientes:

|

f 24 Tortillas de ma?2z

f Tinga preparada

f Lechuga finamente picada

f Crema

f Queso fresco desmenuzado
 Aceite el necesario
Preparaci - n:

Caliente |l a tinga y deje que
con una cucharada de tinga. En
de |l os tacos que prepar- hasta

Coloque 4 tacos en cada plato

Puede preparcars tdestlia siguient
Con una brocha para cocina ¢
de |l a tortilla.

Coloque las tortillas en | as
forma:
Cuide que |l a parte delgada de
t o4 taico
Hornee a 1500 C hasta que | a

Proceda a r eklaecmar dseud at o sotrimalll
ment e.

Tinga de: setas

I ngredientes

f 2 cebollas grandes rebanadas

f 1. K de setas deshebradas

f 1 sobre de Sazonador para Ti

f sal y pimienta al gusto

Modo de preparaci - -n.

En un sart®n con un poco de aceite acitronar
tazas de agua, el sobre de sazonador y |l as se
pi mi ent a Dejar cocinar 15 minutos o hasta que

Tinga de Zanahoria

I ngredientes:

f 2 cucharadas de aceite

f 1 ceboll a, cortada en reban
f 1/72 pimiento morr-n rojo, ¢
f 3 zanahorias, peladas y ral
f 1 sobre de sazonador para T
Preparaci - -n

En un sart®n con el aceite
transparent e, agrega el pi mi
Dora todo un poco. Agrega el
agua y deja hervir por wunos
al gusto S2rvelo con tostadas



Pastes de Tinga de Pollo

Rel | eno:

f 1 litro de Tinga de p

f Sazonadores con Sabor

T i ceboll a

Ma s a:

T 450 g de

f 1 huevo

T 150 g de

f 1 cuchar

f 1 taza d

f 1 taza d

Preparaci

Rel |l Pooe media cebolla cortada en medias lunas.
acuerdo a las instrucciones del sobre. Agregue
haya consumido casi todo el Il 2qui do. Reserve ca
Mas#daga con | a harina |l a forma de un volc8n sob
el huevo, la manteca y |l a sal; mezcle todos | os
hasta obtener una preparaci-n arenosa. Il ncorpo
masa suave. Cubra |l a masa con una tela y d®jel
hor as Precaliente el horno a 180 AC. Divida | ¢
rodill o, entre dos pl 8sticos, para formar i scoc
la mitad, en forma de empanada. Cierre las ori
|l os pastes en charolas para hornear engrasadas
mi nut os . Barnice |l a superficie de cada uno con
ADOBO MESTI ZO PARA PESCADOS Y MARISf‘d‘Q

Hi stori a

Con |l a |l egada de | os conqui stadores 'rras
gena como | a espafola sufrieron i
la tradici-n gastron-mica de E

cocina mexicana

Este mestizaje no solo se |imit:-

culinarias, pl at os, utensilios,

cibir |l os alimentos.

Las especias eran | as m8s apreci - e co
dievales y se wutilizaban para c.' I‘oda
enriqueci - a¥n m8s |l a comida pref .
Nuestro Condi mento con Sabor de M®xico "Adobo N\
duros en |l a planta y luego deshidratados combi
espafoles introducidos durante | a conquista conm
et.c

Preparaci n:

Espol vorea gener os anae natneb oesl |caodnodsi ndeenltaop i d eit ma d &
mente 1/ 2 cucharpdstadpof(ségletel Beama§osael ®Mi
poco de mamnmtoecguielll @iyt ec conOpaccieointael :a dfoureagro €l ne n
t®n arcredbodé a y colocar encima de cada filete
Camarones a | a diabla

Il ngredientes

f 500 g de camar-n crudo, pel

f 2 Cucharadas de mantequi l

f + de cebolla picada

f 3 chiles de §rbol secos tri ido
f 2 cucharadas de Sazonador

f para Pescados y Mariscos

f 3/4 taza de agua




Preparaci - n:

En un sart®n derretir | aamantoemesi.l [Agryegdor drna
dej araaqiuter one. Agregue el chell eaglea §Ddjod , hedvis
Y sirva inmedi atamente acompafYados de arroz bl

Moj arra frita
I ngredientes:

 Mojarra tilapia entera (una por comensal)

f Una cucharada de sazonador Adobo Mestizo par
gue vayas a preparar — . :

f Harina de trigo prepaf

te para Empanizar, I a .
f Suficiente aceite "
f Arroz preparado al gu

f Ensalada verde

Preparaci - n:

Pide en | a pescader2a que te | impien muy bien
sazonador de Adobo Mestizo, no olvides el int
dor cuando menos toda | a mafYana. Coloca a fue
en un plat-n extendido suficiente harina para
cortes en ambos costados. Revuel ca en |l a hari
aceite est® bien caliente. Dorar bien cada moj
acompa¥fYada de arroz, ensalada verde y medio |
CAMARONES AL CHI POTLE

Hi stori a

ElI chile chipotle es un tipo de =T 0 o1 mal
pefo, que se ha dejado madurar e ' #nant a h
mente se cosecha y se colocan e Flks dond
ahum8ndolos y d8ndoles ese sabor =FriXL 7 act oer
rendi miento en |l a elaboraci-n del chile cadipo
da siete de chile fresco. Chi huahua es el est
siendo |l a zona de Cd. Delicias |l a de mayor proc
La palabra chipotle viene del N&huatl chil poc
product o, cuyo uso trasciende el §mbito mexic
muy picante y sabor complejo es wutilizado en r
na.

El cronista Bernardino de Sahag®%n hace notar
ces pochchilli y ahora chipotle, pod2a ser en
de M®xico, en el siglo XVI

Preparaci - n:

Mezcl e: 1.5 cucharadas de

cucharita de mostaza, 2.5

Camarones al Chipotle y 3

en un Dagcabece, pele y 1

crudo Agr ®guel o al taz-n

menos dos horas. En wun sar

agregue dos cucharadas de

marinados. Dore hasta que e

na o como plato fuerte aco
espaguet



I ngredientes:

T 1 K de camarones p par
Camarones al Chipo

f 3 tosti tacos por mo s
preparar tus tosti

f Guacamol e

f Queso fresco rallado

Preparaci n

Rel |l ena cada wuno de tus tosti tacos con un poc

guacamole y espolvorea sobre ellos el queso fr

plato tres tosti tacos de camar-n acompafados d

Puede pr eparceors tdeestlia siguiente for ma:

Con una brocha para cocina con

tortilla.

Col oque |l as tortillas en |l as p

ma :

Cuide que |l a parte delgada de

t o¢ @ico )

Hornee a 150U C hasta que | a t

Proceda a r eltlaecnoasr dseu sl at o sotrima

ment e

PESCADO A LAS FI NAS HI ERBAS

Hi stori a

El cultivo y engorda de |l a trucha

afos, sobre todo en Il a regi-n

constituye una importante acti

ten condiciones favorables par

El mej or c¢clima para |l a cr2a d

fr2as de | a entidad Los munic

ra son actual mente | os que m§s

la trucha

En el centro acu2cola de Guachochi se obtienen
granjas de producci-n de este municipio y algun
En 2010 Chihuahua gener - 203.78 tonel adas de t
principales estados productores a nivel naciona
Preparaci - n:

Mezcle 3 cucharitas de sdaeoaadi

ol iva. Con esta mezdl ae xuretrd oel a .
D®j el a mari nahhorng.niSrio luamadej a bt end
mejomresultados. En un sart®n ore |
ambos | ados a fuego muy Ipamt . t® er
vala acompafada conpamosentde m

varios colores) dn | ®deiatdo de dol )ocCco

de sazonador .

Pechugas de pollo a las finas hierbas

Il ngredientes:

f 6 Pechugas cortadas a | a mitad nn

f 6 cucharadas de aceite de oliva

f 9 cucharitas de sazomadarPaeecd&dmas Hierbas



Preparaci - n: P ' -1!

ite de oliva con
s |l os |l ados de cadgd
a en el refrigerad
5
|

a 8 minutos por
a al ajo y champi ¥

[

de pollo

n
=]
o

NN R R R PR Ug
CoOUUTUIUIO O —

c-n
dientes (para 4 personas):
g de pechugasddsmenlfradasci das
g de ceboll apmoaada finamr'
g de papas cpegqguda$oy en c| ¢
g
g

de zanahorias ralladas
de tomate picado

coooo,

e Sazonadol ade FPensasa do e
e vinagre
de | echuga picada

=A—a—_a_a_a_a_a_a—

o
«

Preparaci - n:

a noche anterior mezcle todos
tales, laeekcep,cicon del lwi Argee ge ed esai
desmenuzado y | a |l echuga mezclando mu

Desde
l os veg
el pol |
cate.

e
(]

Fajitas de pollo la italiana

dientes (4
gramos de
g tomate ¢
hojas de al
g de cebol
g de sazona
g de margari
pizca de s

=]

CNRPPNWODo

rs
chugas de poll o cortadas en f
tado en gajos

haca grandes picadas

picada

con sabor a M®xico Finas Hi

cOoqg

S OO0 OO~
o

i as de pollo con el sazonador
garii a y agregar un chorri de
Il o. Una vez doradas agreg i
bahaca. Si es necesario a
abores. Servir acompafYado

o
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Pechugas a la florentina
Il ngredientes (4 personas)

echugas ab
anojo de
g de cebo
0g de requ
g de ques
ajo e

tas por | a mi
nacas picado |k
bl anca picada

ier
spi
| a
s

[eNoNe]

n
hi huahua ralla
ol vo
or
|
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o
S>30 —o

de Finas Hiyk
de mar
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cocinadas | as
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En un sart®n, a fuego medi o, con un poco de ace

bos |l ados. Una vez doradas colocarlas en una c¢hz¢
una cucharada de | a mezcla de reques-n y espolyv
a 150UC hasta que gratine 6 queso. Servir i nmec¢
Filete de pescado a |l a caprese

Il ngredientes (4 personas)

T 4 filetes de pescado grandes

f 15 g de sazonador con sabor a M®xico de Finas
f Un tomate grande cortado en rebanadas

T 8 hojas de albahaca grandes

f 4 rebanadas de queso chihuahua

f 2 C de aceite de oliva

Preparaci - - n:

Mezcl ar el aceite de oliva con el sazonador vy

|l ados. Dejar marinar en el refrigerador al meno:
dorar |l os filetes por ambos | ados (ya no agrega
para hornear. Col ocar encima una rebanada de qu
hojas de al bahaca. Hornear a 150UC hasta que e

Coditos a la italiana

Il ngredientes (4 personas)

T 200 g de pasta de coditos e

f 120 g de sazonador de Fina

f 50 g de pimiento morr.-n a

f 50 g de pimiento morr-n r

f 50 g de pimiento morr-n v

f 50 g de cebolla morada pi

f 50 g de aceitunas negras

f 20 g de aceite de oliva

f 15 de queso parmesano mol

Preparaci - n:

En un taz-n grande mezcle con cuidado todos | os
taz-n con pl8stico y d® elo marinar en el refric
|l os sabores. Se puede servir fr2a o a temperatur
Fetuchini o espagueti a las finas hierbas

I ngredientes (4 personas)

f 200 g de pasta fetichi
dent e

f 10 g de sazonador con

f 120 g de aceite de oliv

f Queso parmesano molido

Preparaci - n:

En un taz-n mezclar todo
SO0. Servir a cada comen
enci ma.



Champi fones salteados a |as finasxff:': ' f N

Il ngredientes:

f 250 g de champi fones enteros o~\;_
f 1 cucharada de aceite de oliva :
f 1 cucharita de sazonador de Pesg

Preparaci -n

En un sart®n a fuego medi o ponga | os champi for

champi fones y dejar cocer hasta gque se haya r

Rectifique |l a saz-n, si es necesario agregue m

Dip de reques-n

I ngredientes:

f 250 g de reques-n fresco

f sSsazonador de Pescado a |l as Finas Hierbas

Preparaci -n

En un taz-n mezcle con una cuchara el reques-n

bas. Si el reques-n est8 muy seco puede agrega

si es necesario agregue m8s sazonador hasta qu

pepino, j2cama y apio cortado en tiras |l argas

puede utilizar jocoque seco en |lugar de reques

Ensalada de nopalitos

I ngredientes (4 personas)

f 500 g de nopalitos tier o0s

f 5 g ajo en polvo

T 2 g de sal de mar

f 50 g de cebolla blanca

f 15 g de cilantro picado

f 50 g de chile jalapefo

f 250 g de tomate picado

f 5 g de sazonador con sat as
Hi erbas

f 10 g aceite de oliva

f 50 g de queso fresco ral

Preparaci - n:

En un sart®n de tefl-n con muy poco aceite pon

reados con el ajo en polvo y |l a sal de mar . M

secado el jugo que sueltan Ponerl os en un col

En un taz-n mezclar junto con el resto de | os

rear con el queso fresco rallado o desmenuzado

Coliflor con tomate ‘

I ngredientes (4 personas)

f 500 g de coliflor coci

f 250 g de tomate en reb

f Queso Chihuahua rallad

f Sazonador con sabor a ba:

Preparaci - n: nT

Colocar la coliflor cocida en una charola para

l entar el horno a 1500cC. Si su horno tiene as

parte superior del horno. Hornear hasta que el

con queso chihuahua y sazonador para finas hi

i

nmedi at ament e.



Emparedados de berenjenas

ngredientes:

|

f 2 berenjenas

f 3 tomates m§&s bien maduros
f 12 rebanadas de queso chihu
f 1 cucharita de Albahaca sec
f Espray antiadherente
1

P

C
h
d

Sazonador para Pescado a

reparaci - n:
ortar | as berenjenas vy |
ornear. Colocar | a berenj
ia hora a 180AC. Hacer | o
jena, queso, tomate, beren
mi nut os m8§s hasta que el
Verduras a la italiana
Ingredientes
f 1 cucharada de aceite
f 500 g calabacitas cortada
f 150 g cebolla rebanada fi
f 250 g tomates cortados en
f 2 cucharadas de aceitunas
1 40 g queso panela
q i cucharada de sazonador
Preparaci - n:
Dorar primero |l a cebolla, luego | a calabaza y p
y |l as aceitunas. Deje que todo se suavice. Siryve
Cal abacitas rellenas
I ngredientes 1
f 2 calabacitas grandes partid ad
f 1 ¢ de sazonador para Pescad as Hier
ff sal al gusto
f 1 aguacate
f 1. rebanada de ceboll a grande\\
f 12 chile jalapefo \ N
f 3 cucharadas de cr ema
f 2 tazas de queso rallado
Preparaci -n
En una cacerola con agua con sal cocer | as cal
Espolvorear cada mitad con el sazonador y relle
nador encima. Colocar |l as mitades en un charol a
a 150AC. Licuar el aguacat e, cebolla y crema co
cal abacitas rellenas con salsa de aguacate enci
ci - n.
Ensal ada griega
I ngredientes
f 5 hojas de Lechuga orejona
f 1 manojo de Espinaca troceada
q 100 g Pimiento verde en cuadrf
q i de Pepino en Rebanadas
f 2 tomate chicos en gajos
f 2 cucharadas de aceitunas n
f 1509 Queso fresco en cuadri
f 1 ¢ de Sazonador para Pesca
23 cucharas de Aceite de ol



N

Preparaci
todos |l os ingredientes y sirva inmediat

Mezcl e

Berenjenas a |l a caprese
Il ngredientes:

1 berenjena cortada en rod
2 cditas de Sazonador para
Rebanadas de queso Chi huah
1 tomate cortado en rodaj a
Hojas de al bahaca

I de taza de vinagre bal s§
1 C de azYcar

a con el

rnear col

5 min. En
charol a

ebanadas d

as r e berenjen
adas en un molde para ho
ate Hornear a 150AC x 1
por 5 minutos. Sacar | a

hoja de albahaca a cada rebana

O T OMTU =a=a-a-a-a-a-a
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Tostadas de pata

I ngredientes

f 12 tostadas

T 1 kg de pata de res cocida i cada

f 1 cebolla rebanada

f 1 lata chica de rajas de .

f 1 ¢ de Sazonador para Peg Hi e
f 12 1/2 tazas de vinagre bd

f 1/72 taza de frijoles ref

f 2 tazas de lechuga picad

f 200 g de queso fresco ra

f 1 taza de crema

f 2 jitomates rebanados

f 2 aguacates pelados y co

Preparaci -n

En un taz-n mezcla | a pata con |l a cebolla, 1os
Deja marinar 6 horas a temperatura ambiente (m
l os ingredientes) Escurre todo el I 2quido. Ur
|l echuga, | a pata, |l a crema, | a salsa, el queso

Pan Melba con tomate

Il ngredientes (4 persona):

f 8 Rebanadas de pa

f 4 tomates picado

f 2 ¢ de Sazonador

f 2 C aceite de ol

f 4 C de reques-n

f 8 Hojas de al bah

Preparaci -n

Mezcl a el tomate con

encima de cada pan

tomate picado y wuna j bahaca.



Tall arines de calabacitas

Il ngredientes (4 persona)

f 6 calabacitas ralladas

f 20 tomates cherry

f 2 ¢ de Aceite de oliva

f 2.5 ¢ sazonador para Pe

f 3/4 taza de queso panel

Preparaci - n:

En una sart®n colocar un poco de aceite de ol i ve
cal abacitas, |l os tomates y el sazonador, guisar
rear con el queso.

Huevos poche con ensalada de tomates miniatura

I ngredientes:

f 2 huevo pochados o escal fados

f 16 tomates miniatura variados vy | a
f 2 ¢ de aceitunas negras rebanada

f 1. ¢ sazonador de Pescado a | as F as

f 2 C de aceite de oliva

f 2 tortillas de harina miniatura

Preparaci-n de | os huevos pochados o escal fados:
Primeramente debemos contar con huevos muy fres:
ra del huevo es sumergirlo en un vaso con agua.
gue estamos ante un huevo bien fresco. Un truc
poner un chorrito de vinagre al agua donde vamo
en una cacerola aproximadamente 2 tazas de agua
ligero remolino con una cuchara y agregamos con
viamente en un taz-n). Cocemos por tres minutos
Preparaci-n de |l a ensalada de tomates:

Mezcl ar | os tomates con | as aceitunas, el acei |
junto con el huevo y la tortilla de i )

PESCADO EN SALSA DE ROMERO

Hi stori a:

El romero es un arbusto que proviene del Medi t e
son intensos, se pueden describir como una comb|
es encantador ya que tiene flores azules y mor ac
El romero es uno de | os condi mentos m8s comunes
ca es real mente notable, | o que | o pone siempre
En | a cocina se usa para dar un sabor m8s fuert
cordero y |l e da un sabor especi al a |l as papas c(
No confunda el romero con | os romeritos, son do
un platillo hecho con | a planta romerito, un gu
con mol e

Preparaci n

Dorar 1 K de filetes

arco?2ris, etc.) por

mantequill a. En una

tazas de agua el cont e

fuego medio hasta que

hasta que espese un

mi nutos para que se i




Servir en cada plato un filete de pescado y cu
gueso chihuahua rallado. Compl ementar con arro

Ensalada de papa y romero

I ngredientes

f Medi o sobre de Salsa de Romero

f 1/4 taza de yogurt natural

f 1+ taza de crema

1 3 papas cortadas en cubos de 2

f i taza de tocino picado y frit

T Queso parmesano rallado para e

Preparaci - n:

Prepare |l a mitad del sobre de sazo dor

y espere a que se enfrze. Una vez bio

cle bien. En una ensaladera coloque | as papas

da, mezcle bien Espolvoree a su gusto con que
Chuletas de cordero en crema de romero

I ngredientes

f 1 K de chuletas de cordero

f 1 sobre de Pescado en Salsa de Romero

f 3 tazas de champi Yones enteros, frescos y |ir
T i taza de cebolla picada

f Aceite de oliva

f Mantequill a

f sal y pimienta

Preparaci - n:

Prepare |l a salsa de romero siguiendo |l as instr
tas con aceite de oliva, una pizca de sal y pi
mero ya trae sal). D®jelas reposar al menos me
a |l as instrucciones del paquete y reserve. En

baj o, agregue |l a cebolla y |l os champi fones, S
sart®n a fuego alto sellar por ambos | ados | as
hornearlas a 180A C por 5 minutos. Bafarl as co
chuleta acompafada con | a guarnici-n de champi

PESCADO EN SALSA DE TAMARI NDO

Hi stori a

Gracias a |l os 8rabes, el tamarindo fue dado a

nente americano |1l eg- por medio de | os espaf€fol
cultivo se extendi - r§pidamente en | as zonas |
estados de Michoac§gn, Guerrero, Oaxaca, Chiapa
pa-bfuuk.

Desde entonces ha sido parte importante de | a

c8§lidas. Muestra de esto es |l a cultura de | os

co, cuya variedad de dulces enchilados a parti
qgui er paladar. E|l tamarindo, adem§s, se utiliz
| &l ta gasomeshombha.

Preparaci - n:

En una cacerola mezcle el conteni do pael sobre
medi o hasta que hierva y tome consistenci a. Re
dore por ambos |l ados seis filetes de pescado d
ajo y un poco de sal. Una vez listos s2rvalos

rindo Acompafe el platillo con pur® de papas



Preparaci - n:

En una cacerola mezcle
con 1 3/4 de tazas de

medi o hasta que hierva Re -
serve. En un sart®n <co Il a
dore por ambos | ados se o d
su preferencia previ ame aj
y un poco de sal. Una v| pl
y b8felos con un poco 0.
Acompafe el platillo co ma d
con romero y verduras af 8

Aderezo de tamarindo

I ngredientes:

T i taza de salsa de tamarindo para Pescado ya p
T de taza de vinagre blanco

T de taza de aceite de canol a

f 2 cucharadas de miel de abeja

Preparaci - n:

Mezcl e bien todos | os ingredientes y util2celo
para carnes. Puede agregar m8s mi el seg¥n sSu gus:s
Not a: no utilice aceite de oliva para este ader
|l os sabores del sazonador.

Pechugas de poll o en salsa de

I ngredientes:

f 4 pechugas de pollo partid

f 1 sobre de Sazonador para de
f Aceite el necesario

Preparaci - n:

Prepare |l a salsa de tamarindo siguiendo | as ins
salsa de tamarindo y refrigere. Deje marinar al
pechugas por ambos | ados. Una vez doradas vac?2e
unos minutos. Sirva acompafado de arroz hervido.
Filete mignon con salsa de tamarindo

I ngredientes:

T 1 sobre de sazonador para Pescado en Salsa de
3cm de grueso

f 8 rebanadas de tocino

 sal de mar Kosher de Sazonadores con Sabor a N

Preparaci -n

Prepare |l a salsa de tamarindo siguiendo | as i n:

medal |l ones de filete al gusto. Rodee cada medal

un palillo En un sart®n a fuego alto selle | os

desjuguen Cocine a t®&  mino medio (0o a su gusto)

En cada plato coloque un espejo de salbPBa de t am:e

fe con una roseta de pur® de papa o verduras al



Brochetas de verduras con vinagreta de tamarin
Il ngredientes:

-col
abacita

Fl oretes de br

a

boll a morada
ry

r

Rodajas de ¢
Trozos de ce
Tomates cher
Pi mi ento mor n rojo

Brochetas de bamb%

Vinagreta de Tamarindo preparada de acuerdo :

aci - n:
a |l os vegetales en |l as brochetas a tu g
por todos | ados. Sirve calientes y bafa

~“ T
0o o~

r
t
S
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c oS5
® Ownwo

rco en salsa de tamari

I ngredientes:

f 12 chuletas de |l omo de ¢

f salsa de tamarindo hecha
Sabor a M®xico

Preparaci - n:

En un sart®n con un poco de

puerco previamente sazonadas

poco de salsa de tamarindo

PESCADO ZARANDEADO
Hi stori a:

El pescado zarandeado, de origen naya T
sinaloense que hoy es considerado como pai e d

Aseguran que fue espec2ficamente en Ala ¢sha d
t

azt eodosnde se invent- esta manera de preparar e
Para su preparaci-n es preferible el pargo, au
te.

El platillo consiste en asar |l a parrilla aun p
de mangle para darle el sabor ahumado caracter
tos a |l os que se somete | a pieza para | ograr
Preparaci -n

Espolvoree |l os filetes de pescado por ambos

|l ados con el sazonador (anprox’

de cucharita por filete cuan
do menos una hora. Co

de tefl -n con muy poc

filetes cocinados en En
el mismo sart®n del p

y pimiento verde en r

encima de sus filetes

servir.

Opcional Mezcl e una o

dor con una cucharada de mayonesa. Unte

con eso |los filetes de pescado por ambos | ados
Il os.



Pescado

de

Tacos
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ADOBO PARA COSTILLAS Y PI ERNA DE PUERT,

Hi stori a:

Como ocurre con otros platillos t

regi-n se tiene |l a versi-n propia 0
el pozol e, etc hay infinidad de

Esta receta de adobo est8 disefada con el saz-
en el horno como a |l as brasas en |l a parrilla.
Disfrute un c8lido domingo en familia con wun
acompafado con nuestros tradicionales frijoles
Preparaci - n:

Mezcl e el contenido del

| taza de jugo de naranj

qgue un trozo de 5 kil os

costillar de puerco de

marine en el refrigerador

Si es pierna Hor n®el a a
f8§ndol o constantemente a
bierta media hora m8s o o]
gue papas enteras y con a
nearlas junto con | a pierna una hora antes d
pierna del horno

Si es costillar. Puede prepararla en el asador
costillar constantemente para que no se (qgqueme
trae una capa gruesa de carne, corte el exces:
mar2nelo y coc2?2nelo en el asador tambi®n, 4&aque
Chuletas de puerco adobadas

I ngredientes:

T de taza de jugo de naranja

f+ de taza de vinagre

f Medio sobre de Adobo para Costl rna
1T 1 K de chuletas de |l omo de pue es

ff Dos papas grandes cocidas y ccC s aj oc¢
Preparaci - n:

Mezcl e 1 os tres primeros ingredientes y con e:
noche anterior

En un sart®n de tefl-n a fuego medio y con un
hasta que est®n cocidas. Retire del fuego y re
te los gajos de papa y saz-nelos con un poco d
Sirva en cada plato |l as chuletas adobadas acon
|l echuga y frijoles refritos.

Mi xi otes de puerco con nopales

Hi stori a

El mi xi ote (del nguat |l metl , mact

siste en carne enchilada y <coci

qgue se desprende de | a penca

recibe el nombre de mixiote vy

Aunque | a t®cnica original de

al vapor en un horno tipo pib

de emplear | a pel2cula o cut?2c

son de origen prehisp8nico, 1o

representativos y populares de




En 1678, |l os primeros espafoles en probar este
Monteal b8§n y su esposo, el pr-spero comerciante
campo por la Huasteca hidalguense Se |l es ofrec
obsequiaron con unos raros envoltorios de | os
sabroso para que poco a poco se descubriera el 1
Los mixiotes son nativos del sur de |l a Altipla
An8huac hasta | a huasteca hidalguense, abarcand
del Mezquital y |l os estados de Quer ®t ar o, Hi dal ¢
Federal, donde es tradicional el cultivo de wvar
rrego

I ngredientes

T de taza de jugo de naranja

T+ de taza de vinagre

f Un sobre de Adobo para Costillas y Pierna de ¢
f 2 K de espaldilla de puerco cortada en cuadros
f 5 nopales cortados en cuadros

f 2 cebollas rebanadas

f 8 Hojas de maguey (mixiotes) u hojas de papel
Modo de prepara

Mezcle |l os tres

anterior Pasad

derl as con much

Extender | os mi

|l os nopales pic

Poner un litro

mi entras se hac

90 a 120 minutos

agua. Acompa€far

ASADO DE PUERCO

Hi stori a

En muchos platillos de |l a gastronom2a mexicana,
una versi-n propia en cada regi-n. Como resultac
Nuestro sazonador de Asado de Puerco est§ basac
Guerrero Vda. de Ponce, quien viv2 en Gil de Ley
A finales del siglo XI X, principios del XX, |as
para el aut oconsumo En el hogar de Dofa Altagr
de tal forma que | a carne pudiera conservarse poc¢
As?2 surgi- |l a receta del asado de puerco, que a
abundante manteca de puerco y con vinagre como
frascos -del vados ot ambi-n seom | marcteemada en al acen
ras De esta forma | a carne pod2a conservarse h
tar otro cerdo para el sacr i " . -

Preparaci n:

f 1 kilo de carne de puerco i1l a3
f 1/4 taza de vinagre

] 1 sobre de sazonador par a

T 1 i taza de agua

Cortar | a carne de puerco en ¢ e . ms .
un poco de manteca de puerco o aceite, cuando s«
se | e agrega el vi nagr e. Se sigue dorando hast e
poco |l a carne. Agregue el sazonador y el agua,
Sirva caliente acompafado de arroz rojo y frijol
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Se |l e Il ama carnitas al producto final del <cerd¢
f-rmula que, aderezada con diferentes hierbas,
ne l'a que se covwaca@aecodmompmacisza huesyo,umic opnebili
do de partes del puerco: bofe (pulm-n), buche
cuerito (piel), h2gado, tripa, l engua, nana ( ma
vioril (pene), entre otras.

Este texto que se reproduce a continuaci-n se cC
tas (ahace 495 afos!) y se cita siempre en est.
Hi storia verdadera de | a conquista de |l a Nueva I
Mue despu®s de haber aprehendido a Cuauht ®moc
1521, Her nBé&malod -t ®sacer un banquete en Coyoac§n
do (la ciudad de Tenochtitl8n), y para ello ten
Castilla al puerto de Il a Villa Riéba, y ten2za puc
Se entiende que si el vino era mucho, |l os puerc
cl8§sica fiesta en Coyoac8n, con carnitas y muchc
Preparaci - n:

Di solver en una taza de saz
nador. Cortar 1K de espa puer
trozos de 5 cms aproxi ma corl
|l o anterior y dejarlos or a:
una cacerola profunda ( it 5 s renc
cobre, poner a calentar ; er dc
fuego alto. Una vez der cua
empiece a humear agrega y €
Il 2quido de | a marinada. g 1 me di «
dej ar que se cocine la ¢ ' . 7 ez e
cuando con una pala de W BEL > Jue s
pegue. Estars8n listas ha % % 7 A . enc
tre dorada por fuera vy g den
Di sfrutar en tacos acomp| cel

picados y una buena salsa. U Ui e, cumu 1 el l er
para tortas ahogadas.

CHI CHARRDN EN SALSA ROJA

Hi stori a:

La palabra chicharr-n se ha extendido desde | a
hi spanoparl antes. En M®xico se |le |lama as2 a |
ca, hasta que ®sta se torna esponjosa y crujier
subcut 8neo (chicharr-n con gorditos), algo de ¢
en salsa verde o roja. Tambi ®n se come sin gui s:
pl acero gqgue se suele acompafar de queso, aguacat
Preparaci n

Ponga a fuego medio 1 Ilitro gue
do de un sobre (60g) de s hi chea
Sal sa Roj a Cuando comience ue 2
chicharr-n de pella en troz je e
cocine hasta que el chicharr en e
to est8 |listo para burritos n pu
esta receta combinando chicha

Nota: si desea chicharrones en egue m
para que quede como gui so. -



de chicharr - -n

tas

Gordi

ent es:

ngredi

ado

©.— 0 ©

—~00 un - =
(8]

ral

huahua

|l os sopes)
rall ado

(o
gueso

gordita

cada
Espol vor ®el es

preparaci n:
interior de
charrones.

T 0o

ow
T+en
oco
=D _

Burri

tos

stori a:

Hi

g

sobre el or
ver to

ferentes

sten dos historias di
Cd. Juarez

Exi

burri

un
de
a

que tuvo que

en

y

en

transpor

c 0 mi

costumbre

a

se tenza
i de burros,

Juarez

Cd

En

s e
camp

da
del

ya que |
a |l as |l abores
harina.

el

part?2a

enenoY odke balr?r inacse

tra

Il os

de

Cuando
nombr e

de

as

e
v

(=20

c o
LT

=
TOg-= o
OCwu o

T
SNg®o
[P
he] ° .
c y—
-®g—«
o= _ - _
- _ =
cc_®g
- © -
5.9
©m o o
o —_— c
oo Wg
~Tn o
S @ -
vE oy
S® 5+ O
o— ¢
— .0y
© -0
-0 —T
Ce 0o ®. _
vae O
sEg D
oo, _ ®©
Coc—
© ._=o0
—C . O0gp
i B =
o c o,
- L0+~
n o < w
- o ®©
cono
— el
@ o ®©
U i ")
- O OoT® o
o Q.
e e
© © © ©.—

el R2 o0 Br

cruzar

comi da vy

a

transportar |

A.

par a

per
no

de 1| as

demanda

a

esperabaurode oamdi ae dlerfiamoed

chi

as? satisfacer
gent e

y
a

n

charr -

de

tos

Burri

I ngredientes:

f Tortillas

grande:.'

mo |

harina

de

o~
©
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Preparaci - n:

En una olla expr®s vac2e el contenido del sobre

tazas de agua y 1/3 de taza de vinagre. Cueza h:

Si es necesario deje hervir sin tapa hasta que

con manteca de puerco.

SUGERENCI AS: Puedes disfrutarlo en tacos, tostac

Trenza de hojaldre con chilorio &

Ingredientes: i

f Medio kilo de pasta de hojaldre 0§~

f Medio kilo de Chilorio preparado / 4 tador

T 1 huevo y

f Media taza de queso Chihuahua ra ) $$

Preparaci - n: ‘W“

En una superficie plana, Il impia y enharinada ex

con un palote hasta dejarla en forma rectangul a

|l argo del rect8ngulo y en el centro el chilori

Corte en tiras | as partes no cubiertas por el ¢

qgue quede bien cerrada

En un plato hondo bata el huevo con un tenedor

para hornear Hornee por espacio de 1 hora a 12

verduras al wvapor

Tlacoyos con chilorio

Hi stori a

Los tlacoyos son uno de |l os platillos prehisp8ni

tlacoyo es un alimento tradicional del centro deé

Il egada de | os espafoles al continente ameri can:t

Cuando | os antiguos pobl adores de | o que hoy se

I 1 enabiatnadcaotne t |l acoyos y su guaje con agua o pul

Seg¥%n algunos registros, |l os espafoles probaron

Tl atelolco y |l es gust- tanto, que incluyeron es

ductos derivados de |l a res y | 8cteos

La composici-n b8sica de un Tlacoyo es un peque'

na de frijoles, habas, alberj-n, chicharr-n o r

ment o, una mezcla ingredientes como crema, Qques

Los tlacoyos son una pieza fundament al de |l a gae

nacionales tienen su origen en el tl acoyo. Los

ma y semejanza de este manjar de masa azu

I ngredientes

f 500 g de chilorio preparado S cC
M®x i co.

M 500 g de masa para tortillasf

f 1 ¢ de sal

 Aceite el necesario

Y Queso rallado

f Crema

f salsa de su preferencia

Preparaci n:

Mezcle | a masa para tortillas con | acsal. For me

Con sus manos haga tortillas peque€fYas, rell ®ne

de |l a tortilla hacia el centro y cierre formand

medi o. Una vez cocidos, dore cada tlacoyo en un

crema, salsa y queso enci ma.
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de chilorio

ro de arroz previamente preparado (roj o]
ro de chilorio preparado con Sazonador e:s
ro de frijoles cocidos (enteros)

a de queso chihuahua rallado
aci - n:

refractario rectangular coloque el arroz
del refractario. Debe quedar una capa d
e chilorio, ayud8ndose de un tenedor par
teros cubriendo |l a superficie y espolvor
al o procurando cortarl o en ect ul os
|l as cantidades pueden vari e di endo
(0]
i a:
rizo es un el emento i mportante en |l a coc
mi das diari as. La ciudad de Toluca se he
rece de este embutido

|l as especialidades en Toluca y singul ar
do por el color que ciertas plantas |l oca
cahuates y otros condimentos prehisp8§nic
erdo con | a variante de | a receta, estos
os y delicados. Por otra parte, el "chor
orte suelen ser m8s picantes que | os de
riedades de chile como el pigqu2n, chi poi
a

en | os estados de Guerrero como en el d e
e y m8s sabor con jugo de naranja o con
ay una variedad de presentaciones del ch
o al tono naranja

centro del paz2zs, el t ® mino chori z
i za, aunque | a |l onganiza sea consi

mi entras que el chorizo es wun b

|l onganiza se consume casi X C
I pa?2s. )
aci - n:
e el contenido del so d
una cucharada de agua 5
ne molida de cerdo (o
eposar en el refriger

es charros

i a

platillo muy gustado entre |l a gente del
tes donde se sirven platillos nortefYos.
eta de |l os frijoles charros vary2a de reg
as, cuyos or2genes se remontan a tiempos
mente, se desarroll - en el wvirreinato po
como charros, de donde proviene su nombr



en zonas §8ridas contaban solo con granos y rist

general que proven?2a de su profesi-n; sus ingre
peruano, tocino, chorizo, en ocasiones salchict
cebolla, ajo y hierbas de olor; los frijoles ch

y suelen dejarse con consistencia caldosa.

I ngredientes:

T 2 litros de frijoles cocido

f 1200 g de tocino picado

f 100 g de chorizo preparado cor
M®x i co.

T 2 chiles jalapefos picados

f i cebolla mediana picada

f 1 tomate picado

T 1/74 de manojo de cilantro | ado

Preparaci - n:

En una cacerola de 4 litros dore el tocino has!/

bien Agregue | a cebolla y el chile y acitrone.

desbarate. Agregue |l os frijoles y medio |litro d

qgue | a saz-n. Agregue el cilantro picado deje

frijoles charros.

Queso fundido con chorizo y salsa chipotle

I ngredientes:

f 2509 de chorizo preparado con Sazonador para
f 1509 de queso menonita o Chihuahua

f salsa de Chipotle preparada con Sazonadores coc
Preparaci - n:

En poco aceite dora el chorizo. En un refractar
nadas delgadas y espolvor®ale enci ma el chorizo
gueso est® gratinado

Di sfr*%“talo en tacos con tortillas de harina o de
Opcional: puedes tambi ®n gratinarlo en el mi cr o
del asador cuando prepares carne asada, es un e
Mi guitas con huevo y salsa de chorizo

I ngredientes

f 1 cucharada de cebolla picada

f sal y pimenta al gusto

f 3 huevos

1 4 piezas de tortilla de ma,

 aceite vegetal comestible s al

f 2 piezas de jitomate guaj

f 4 ramas de cilantro desinf I o

f sal al gusto

f 4 cucharadas de chorizo pr 'nadoc
con Sabor a M®xico

f aceite vegetal comestible al gusto

f cebolla blanca al gusto

Preparaci -n

Para | a sal sa, l'ic¥%a tomate y ceboll a. Reserva.

salsa de tomate y sal. Afade el cilantro picado

Corta |l as tortillas en cuadros, Vviertcen aceite e

guedar tostadas, agrega | a cebolla picada, &espe

Vos Revuel ve el huevo, pero no demasiado para

Sirve el huevo, vierte |l a salsa de chorizo enci



Mol |l et es

Il ngredientes 4 personas

f 2 panes bolillo o telera integral partido en
f 2 tazas de frijoles molidos

f 3 ¢ de sazonador para preparar Chorizo de Sa:
f 3/4 taza de queso panela desmenuzado

f 1 tomate picado

f salsa toreada preparada con Sazonadores con ¢
Modo de preparaci-n

En un sart®n guisar |l os frijoles con el sazon
Calentar |l as rebanadas de an untarles | os
rearles encima el queso y el tomate picado. Es

Crema de Frijol

I ngredientes:

f 150 g de tocino picado

f 2 tazas de frijol cocido vy

f 2 tazas de agua :
f 2 cucharadas de sazonador pk
f cCrema al gusto

Preparaci -n

En una cacerola dorar el toci
agua y el sazonador . Mezcl ar
tenga consistencia de crema.
si es necesario). Servir i nme
do o tortillas

Chile ancho relleno

I ngredientes:

f 1009 de chorizo preparado ¢

M®x i co
f 6 huevos
f Dos aguacates
f 4 chiles anchos remojados
f 2 tazas de frijoles molidos
f Crema |l a necesari a
Preparaci - n:
Apachurrar |l a pulpa de | os aguacates y mezcl ar
mosa y homog®nea Reservar. En un sart®n con u
huevos y un poco de sal al gusto. Revol ver bi
Abrir un poco cada uno de | os h l es y sacar]l e
Servir en platos extendidos ponl ndo primero u
cer |l a flor ayudarse de wun palillo haciendo u
centro al exterior Terminar | a flor. Colocar
encima una cucharada de | a pasta de 2
COCHI NI'TA PIBIL
Hi stori a:
La cochinita pibil es el m8§s famoso¢cpl atill o ¢
| ombi no, aungque tal como | o conocemos ahora es
conquista tras |l a introducci-n de |l a carne de
de cocci-n; este t®rmino tiene su origen en | a
enterrando | as comidas en un hueco en la tierr



nal se prepara con carne de cel
no .

En una ol |l expr®s vacz2e el obr e
de carne d puerco en trozos, Y ua,
de naranja y 1/4 taza de Vvin3§ : st a
deshebrar. Si es necesario dej - tapa

un poco.

Lo puede usar para tacos, tortas o tostadas acc
ceboll a morada y chile habanero en vinagre.

Poll o Pibil

zonador para Cochinita Pibil de ¢

s cuatro primeros ingredientes. Coloqu
on |l a mezcla. Cierre |l a olla y cocine &
o

rada y chiles habaneros
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POZOLE

Hi st ori a

El pozol e, un caldo preparado con

I'lo muy popular en M®xico desde |

nS8huatl, significa 'espuma', porque se prepara

zintl e, que durante dos horas se precoce en ul

modo | os granos de ma2z pierden |l a c8scara fi

como flor, Il o cual |l es da una apariencia de es

con pollo o cerdo deshebrado, que se adereza

chile y tortillas tostadas

En el transcurso de |l a histori

partir de |l os ingredientes vy

estado de Guerrero se |l e agre

rr-n, en Colima queso blanco,

receta m8s conocida), y en | as

Preparaci n

En una olla vac?2e el contenido

puerco en cubos grandes, 1/ 2 ki

Cueza hasta que est® suave, de

zol ero hasta que est® suave Ag

para disfrutarse Opcional: Pr

TACOS AL PASTOR

Hi stori a:

Los Tacos al Pastor mexicanos nacieron en Pueb

Oriental, son resultado de | a adaptaci-n del S

consiste en colocar porciones de carne de cord

en posici-n vertical. Otros platillos muy sim

Turqu?2a

Por ejemplo, en |l a ciudad de Beirut, capital d

observa una varilla vertical que tiene inserta

dro que, al girar, asa |l a carne a fuego direct

Este mismo sistema, gue se wutiliza en |l as tagq

|l ibaneses que |l egaron a | a capital pobl ana e

tacos al carb-n

Para preparar |l os Tacos al Pastor o Tacos de

Le-n y otros estados del Norte de M®xi co, I a ¢

en una especie de adobo, con achiote, diversas

Luego se inserta en una estaca de hierro que

Cuando | a carne del exterior de |l a pila estg8 ¢

finamente con un |l argo cuchill qgue | as

puedan asarse.

I ngredientes

M1 1/4 taza de jugo de manzana /|

f 1/4 taza de vinagre

f 1 sobre de sazonador para T

f 2 k de carne de_ puerco sin h¢ ada el
gados (o picada)

Preparaci - n:

Mezcl e | os cuatro primeros i ngredieﬁpes y con

m2 ni mo una hor a, de preferencia toda | a noche,

de los filetes P2 quelos finamente y con esto

cebolla picados sobre | os tacos ya preparados.



Gringas de Pastor
Il ngredientes:

f Tortillas de harina

f Queso chihuahua

f carne al pastor

 salsa Verde para Espolvorear de Sa S ccC
Preparaci -n

Col ogue en un comal a fuego medio u® I a
chi huahua, una capa de carne al p as t% g da f|
na. G2rela hasta que el queso est® bien gratinac
GabachaPrepare este mismo platillo con tortillas
Pescado al pastor ‘Qﬂ

I ngredientes:

f Dos filetes de pescado grande

f EI jugo de un I im-n 2

f i taza jugo naranja

f Dos rebanadas de ceboll a

f 2 cucharaditas de sazonador
P

p.. ' past
reparaci - n:

En un taz-n mezcle |l os jugos de naranja,
. e

partidas a |l a mitad y | os il etes de pescado D

t®n con un poco de aceite y a fuego medio ponga

de | a marinada. De una vuela a los filetes y de

nados los filetes y |l a cebolla servirlos en el

poco de |l a salsa. AcompafYar con arroz blanco pr

|l a guarnici-n de espinacas y champi fones que Vi ¢

Tacos de fajitas de pollo al pastor

I ngredientes

T 1 K de fajitas de pollo ¥ P

Y 30g (i sobre) de Sazonado! ’Je lastoc

f 1/3 taza de jugo de naranij —- A 5

T 1 C de vinagre >

f PifTa, cebolla y cilantro r‘ 7

ff salsa Verde preparada con y ‘ASabc
M®x i co S

f Tortillas de maz2z reci®n |l ot

Preparaci - n:

Poner a marinar | as fajitas de pollo con el saz«

horas. En un sart®n con un poco de antiadherent

rell enar con las fajitas de poll o. Colocarles e

fado de salsa verde

Pavo al pastor

Il ngredientes

f 1 pavo de aproxi madamente 4 kilos

f 1 sobre (60g) de Sazonador para Tacos al Past ¢

f 1/2 de taza de jugo de pi fTa

T de taza de vinagre

f 1 lata de pifa en alm2bar en rebanadas

Preparaci n:

Mezcl a el sazonador <con el jugo vy el vinagre. (

exterior vy el interior del pavo Resetf“a un poc

en una charola para hornear y c¥%brelo con alum

pavo, unta el adobo restante por el exterior de

suj ® alas con palillos si es necesario. Hor nea



TAMALES

Hi stori a:

Los tamales est8n asociados al M®xico .U 0,
toda Latinoam®rica. El aborados en versiones de
Am®ri cas, se |l es conoce como hallacas en Venez
en Nicaragua, pasteles en Puerto Rico y tamale
De origen ind2gena, espec2ficamente maya y azt
cultura prehisp8nica del sur de M®xico y norte
envuel to Hechos con masa de ma2z cocida nor me
zorca de | a misma planta de ma2z o de pl 8tano,
ner carne, vegetales, chile, frutas o salsa, e
Esta comi da, gue era un acompafamiento simpl e,
moso. EI cambio se ha registrado durante |l a co
foles de | a manteca, el az%car, |l as aceitunas,
este mestizaje de | a cocina siempre el maz2z el
Preparaci - n:

Separa 3 cucharitas de condi mento para mezcl ar
del sazonador con 2.5 tazas de agua y 500 g de
dia hora. Deje enfriar | a olla y destape. Desh
nar | os tamales.

Nota. La cantidad de agua y tiempo de coci mien

Masa para tamales (24 tamal es)
I ngredientes

l’[
f 3.5 tazas de harina de maz2z. s
f 250 g de manteca de puerco 4 . /
f 2.5 cucharitas de sal f o
f 3 cucharitas de polvo de hornear'
1 3 cucharitas de sazonador para Tomss
f 3 1 tazas de agua
Bata por 5 minutos en una batidora (havy duty)
el resto de |l os ingredientes secos y agregue
mezcla de |l a masa a |la mezcla de | a manteca co
clas, contin%e batiendo por cinco minutos m§s.
Tome aproxi madamente dos cucharadas de | a masa
nea en |l a hoja. Rel l ene con una cucharada de g
Esta masa y el rell eno preparado con un sobre
LES |l e rinde para 24 tamales. Tip: puede ayude
hoja con masa.
Pastel de tamal

I ngredient es:

f 12 tamales preparados con
f 1 lata chica de granos de
T i 1 de crema
f 2 tazas de queso rallado
1T 4 chiles chilacas o 2 poblano|

cortados en rajas
Preparaci - n:
Pele 1l os tamales y <col quelos en un . refractar
crema y espolvoree encima de ellos |l os granos
el l os el queso rallado y horn®elo a 100A C has
tes Acomp8felos con frijoles refritos Opci or
mi croondas



Gorditas coloradas
I ngredientes:

1 sobre de sazonador par
500 g de carne molida def

1

1

f 1 papa grande

f 2 tazas de frijoles refr

f 2 tazas de harina de tri

f 1 taza de harina de maz2z ® & &

f 3 cucharadas de manteca |

f Agua, 1 a necesaria

Preparaci - n:

En una cacerola con muy poco aceite dore |l a ca
picada en cubos pequefYos y dore un poco m8s. Ag
zonador menos 3 cucharadas del mi smo que mezcl a
cuezan bien | as papas y que el picadillo quede
ta con una cucharada de frijoles refritos y el
chas o sopes

Preparaci -n gorditas

En un taz-n mescle |l as dos harinas, |l a manteca,
suficiente para formar una masa manejabl e para
cms. de di 8metro aproxi madament e. Con | a ayuda
gorditas. En un comal a fuego medio alto vaya ¢
una sola vez para que se inflen. Rel | ®nel as.

ALBDNDI GAS AL CHI POTLE

Hi stori a

La palabra chipotle viene del N&huat!l <chil poct|
Bernardino de Sahag¥%n hace notar que el chile a
ahora chipotl e, pod2a ser encontrado en el mer c
siglo XVI

El chile chipotle es un tipo de chil e, nor mal me
madurar en |l a planta hasta enrojecer Posterior
hornos con | efTa, ahum8ndolos y d8ndoles ese sabc
Durante su el aboraci-n de obtiene una tonel ada
Chi huahua es el estado | 2der en |l a producci-n n
mayor producci -n.

Este chil e, cuyo uso trasciende el §mbito mexic
muy picante y sabor complejo. Es utilizado en m
na.

Prepar —

Mezcl e

cuchar

b-ndig

Agregu

resto

fuego

al b-ndi

ment e

Al b-ndigas rell enas

For mar bolitas <con

rell enar Queso Crem

mo procedi miento que



Carne picada con papas

Il ngredientes:

f 1 K de mil anesas de res

f 2 papas chicas

T 1 sobre de Sazonador para alb-ndigas al chi pc¢
Preparaci - n:

Pique | as milanesas en cuadritos de 1 c¢cm. Pel
una cacerola con un poco de aceite dore | a car
y d-relos. Una vez dorado todo agregue dos y m
gas P-ngalo a fuego medi o hasta que hierva pc
papas y |l a carne. Acompafe su guisado con fri|j
Gorditas de picadillo

I ngredientes:

f 1K de carne de res molida (puede ser mitad deé
f 2 papas chicas cocidas, peladas y machacadas
f 1 sobre de sazonador para Alb-ndigas en Chi pc¢
f Gorditas de ma2z abiertas o sopes

f Crema

f Queso chihuahua rallado

Preparaci - n:

Dore |l a carne en una cacerola de 2 Ilitros (si
agregue 2 tazas de agua y el sobre de sazonad
mi nutos hasta que | a cebolla picada est® bien
bien y con eso rellene | as gorditas (0o | o0os soj
de cr ema

Cortadillo norte€fo

Il ngredientes:

M 1K de filetillo de res picado

f 300 g de papas picadas en cub

f 250 g de chile pasado . _“

Al 60 g de sazonador para Alb-ndigas

f 2 i tazas de agua

Preparaci - n:

La noche anterior ponga a remojar en agua el ¢
en rajas pequefas y reserve. En una cacerola c
ne de res. Una vez dorada agregue | as papas Yy
dor y |l as rajas de chil e Deje hervir hasta qu

Estofado de res

I ngredientes
f 1 K de carne de res cortado
f 300 g Chorizo preparado con

M®x i c o
f 300 g Papas peladas y corta
f 300 g Zanahorias peladas vy
f 200 g tomate picado
f 60 g de sazonador para Al b-
f 4 tazas de agua - ‘
Preparaci - n: c o
En una cacerola con un poco de aceite, a fuego
el fuego y agregue el chorizo hasta que dore.
m§ s Agregue el tomate y dore un poco. Agregu
Deje hervir hasta que todo est® cocinado



Picadillo con papas

Il ngredientes

f 700 g de carne moli

f 1 papa mediana pica

f 1/2 sobre de sazona sal s
T 2 tazas de agua

Preparaci - n:

Dora | a carne con un poco de aceite. Agregar | a
sazonador mezclando muy bien Deja que hierva h
caliente

CARNE ASADA

Hi st ori a

En M®xico comer carne asada es mucho m8s que un
para |l a reuni n familiar o con amigos el fin d
compartir, pasar un buen moment o, una agradabl e
I leva a cabo al asar | a carne.

Esta es una actividad soci al es muy arraigada e
cuentan con un asador para carnes al aire libre
en un balc-n. Y existe una infinidad de for mas
saz-n.

Peparaci - n:

Sazone |l as chuletas de

sazonador (todo depend

marinar por 10 minutos

Puede agregar sal S i |

con tortillas de ma?2z

deliciosos frijoles charros

Pastel de carne con tocino

I ngredientes: 7

f 1 K de carne molida de r agra
T K de tocino en rebanad N

f 1 papa mediana rallada .

1 2 zanahorias peladas y r

f i taza de avena

f 1 huevo

f + de ceboll a

f 3 cucharitas de sazonado da
Preparaci - n:

Licue el huevo con |l a cebolla y |l a avena En wun
zanahorias. Agregue el sazonador y mezcle hasta
ne en un refractario cuadrado de 22 X22 c¢cm apr
rebanadas de tocino. Cubra el mol de con papel C
medi a hora Quite el papel de aluminio y hornee
Puede aderezarlo con gravy al moment onde servi
guarnici-n de verduras con al mendras.



Gravy
I ngredient es:

de mantequi
de harina d
e sazonador d
de agua caliente
gusto

argarina

en su jug:

con capacidad de un Iitro
aj o. Dore |l a harina sin dej :
y el sazonador sin dejar
Z-n. Deje que hierva y esp
carne.

Guarnici-n de verduras y almendras
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e a pesar de ser potosino de nacimiento, ado
egar a esta ciudad en 1915, Don Jos® consigu
tiempo despu®s, con su tenacidad, I'leg- a

or T 0O
coY T

o —

939, Don Jos® deci di - abrir su primer rest
icio las 24 horas por | o que el jefe de I :
di gue era importante comdmlzmu e rdzeos ol w asutiyen
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I ngred

Para e
1 2 ag
T 1 ji
f 1 ¢ch
f 2 cu
f 2 cu
T 2 cu
 sal
Para |
f 6 ch
desv
T 1 ce
11 ta
T i ta
 sal
Para |
T 1 so
chil
Sabo
1T 8 to
T 1
I Acei
Carne
1 4 Fi
 sazo
 Acei
Guarni
T Frij
Prepar

ientes para 4 personas:
| guacamol e

acates maduros
mate picado
e serrano picado

aradas de cebol |l finamente picada

de ol iva

araditas de acei
gusto

o

|

h a,
haradas de cilantro picado
h t e

|

s rajas pobl a
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dos

la, filetead
de cr ema

de granos de
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i
e
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b
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|l etes de res corte a |l a tampique€fa
nador para Carne Asada de Sazonadores

ite para frezr

ciones

oles refritos y Totopos
aci - n:

Guacamol e:

Con | a
mezcl a
Raj as
Partir
|l a ceb
sazona
Enchi
Dor ar
instru
Il ar
Carne
Espol v
to. En
medi at
En cad

guacamol e, rajas con crema y frijole

ayuda de un tenedor apachurrar 1| a
r bien. Sazonar con sal al gusto. Re

con ¢cr ma .

es as. En un sart®n ¢
t ent

cwnz O

0w~ =

|
®
t

oo ®
= R e}
(%]
nwo -
[N

J
r
I

< S wnw

r e
o c pi mienta. Dej ar
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igeramente |l as tortillas y reservar
ciones del paquete. Pasar una a unas
eservar calientes.

orear |l os filetes a |l a tampiquefa por

Cc

un sart®n antiadherent e, con muy poco

ament e.

a plato servir un filete, dos enc
sTH

(o]

n

on un
. Agregar |l os grano
i que



CARNE DESHEBRADA CON CHILE COLORADO

Hi st ori a:

Este es un platillo t2zpico de | a gast@--
de | as bases sobre | as que se construy:-;
carne de gran calidad con reconoci miento
m§s | |l amativos para carn2voros en | a Rep¥blica
Tambi ®n desde tiempos remotos el chi huahuense
vegetales, las frutas e incluso | as carnes. En
tencia de alimentos para | a temporada de fr2o
bi ®nh se obten2a wuna variaci-n en el sabor . De
mando poco a poco un forma espec2fica de cocir
Chi huahua As?2 surgi |l a Carne Deshebrada con
y deshebrada con chiles secos de |l a regi n
Preparaci n
En wuna olla expr ®s vierta el C 0Ok S C
para deshebrar (aldilla o faldag de
(la cantidad var2?a dependiendo § 4 Cu
est® suave y se pueda deshebr ar s h
dos papas cocidas y partidas en he
l'isto para disfrutar. Acompa€fe con
Rinde para 8 personas.
Tostadas de carne molida
I ngredientes
f 1 K de carne molida (res, pues
f 1 sobre sazonador para Carne
f 2 tazas de agua
f 1 litro de frijoles molidos
f Tostadas de maz2z
Y Queso rallado
Preparaci - n:
En un sart®n con muy poco aceite (0o sin aceit
dorada agregue el agua y el sazonador. Deje qu
con frijoles refritos, |l a carne molida y queso
Cal do de oso
Hi stori a
Entre |l os platillos m8&s representativos de Ch
estas tierras nortefas, se dice que por |l os d
exceso. Se dice que en el puebl o de San Franc
construcci-n de |l a fdMds$g ,La Boguitlrlad aj 2T Db0G es s
tantemente caldo de pescado y ellos comenzaro
tiempo | a gente comenz a cambiar el odi oso p
conocido en todo el estado de Chihuahua y a¥n
Il ngredientes
K de pescado azul o bagre co'_ t a:
sobre de Sazonador para prep es |

tomates picados
edia cebolla picada

zanahorias cortadas en cuadr
papas cortadas en cuadros
cucharada de harina

ceite de olivo el necesario
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c
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se momento no se encontraba el chef,
| a, l es rall - queso Wisconsin enci ma
| mente ponerle rodajas de chile jalap
eguntaron c-mo se |l amaba Aqu2 tambi @
Es oppetialdice que al responder que n
pregunt a lgnacio su nonlaehgEsoSpaci
de ese momento el platillo tuvo eco r
as como m8s all 8 de |l as fronteras dor
con el platillo | o cocinaron en sus ¢
mente |l gnacio abri- su &. ofpli oj am$d ane
venci -n ni se arr dps ngal-o den nap eraibteir
bien alimentados a mis clientes. Es
de |l a frontera

n chile con carne

tes:

de tortilla
ara nachos ¢ ent e
carne molida de res
on Carne de Sazonador €
jal apefos en escabeche

de maz2z
al i

n:
gueso y el chile con carne calientes
a nachos. Col - ¢ es encima el chile
ment e. Del icios para disfrutar con

E RES

as se consideran un platil/ orig
nte no tuvo lugar en M®xi co, sino en
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y pimiento mor
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nar este platillo sobre carb-n. Est
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ricas tortillas de ma2z reci ®n hec
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Arrachera de res al sot ol

Hi st ori a:

El sot ol es una bebida originaria de esta tierr

agavs8§cea silvestre |l amada Dasyl iri on fsceorneoqoui ed a

obdé ah2? su nombre Sotol. Crece Yanicamente en

Tarahumar a. S-lo |l as plantas m8s sanas y fuerte:c

La bebida se elabora de | a cocci n de | as pi¢fas

das y fermentadas. Esta bebida tiene caracter?2st

laci-n, 1l o cual permite su f8cil identificaci - -n

En Enero de 2001, el Estado de Chi huahua recibi

del sot ol por parte del I nstituto Mexicano de F

de | a industrial de Sotol

Exi sten vestigios de que el sot ol era el aborado

de Paqui m®. As2 mismo se han encontrado restos

municipio de Madera.

Actual mente son | os estados de Durango, Coahuil :

de denominaci-n de origen para | a producci-n de

ci -n.

I ngredientes

A 1/3 de taza de sotol

A 250 grs de arrachera NATURAL (sin marinar)

A1 cucharita de sazonador para fajitas de res d

A 1/4 cucharita de chile de 8&rbol molido

Preparaci n

Mezcl a el Sotol con el sazonador para fajitas d

recipiente y b8§8fala con esta mezcl a. Deja que s

menos

8 horas o toda |l a noche. Preaht oenCacunashat ®a

deseado, alrededor de 7 a 8 minutos por | ado pa

unos deliciosos frijoles charros.

Fajitas a |l a mexicana

Il ngredientes (4 personas)

A 700 g de fajitas de res

A 200 g de cebolla picado :

A 150 g de pimiento verde jal a
o)

A 200 g de tomate picado

A 15 g de sazonador para

Preparaci - n:

Sazone las fajitas de re En

t®n grande agregue un poc: Il as

Agregue despu®s | a cebolla y dore un poco. Agre

pi miento y el tomate. Dore un poco m8s. Rect i fi

las con tortildP as reci ®h hechas

Pastes

El paste (fWady iceonr nipragedt®&s un ali mento de origen |

|l a gastronom2a hidal guense. Hoy en d2za es un pl

Pachuca, en el estado mexicano de Hidal go. Es

ingredientes. Tiene un an8logo en |l a ec¢wcina de ¢

El paste fue introducido a Hidalgo, junto con |

tistas de Cornwal I, Il nglaterra que trabajaron e

tes originales, de papa y picadillo de carne, g1



conservaban calientes, la trencita de pan que
la com2an | os mineros ya que no ten2an oportun
El paste pas:- un proceso de adaptaci-n en sue
de paste rellenos de platillos tradicionales d
Pastes de carne molida
Rel l eno
A 250 g de carne
Al cebolla picad
A 1 papa pelada vy
A1 cucharada de

Sazonadores con
A1 cucharada de
A 450 g de harina
A 1 huevo
A 150 g de mantec
A1 cucharadita d
A1 taza de pul qu
A1 taza de leche
Preparaci -n
Rel |l eno:
Ponga sobre el fuego un sart®n antiadherente
molida y | as papas. Mezcl e, afada el sazonador
el |1 2quido Retire el relleno del fuego, af8da
Ma s a
Haga con | a harina |l a forma de un volc8n sobre
|l a manteca y |l a sal; mezcle todos |l os ingredie
ner una preparaci-n arenosa. I ncorpore el pul
Cubra | a masa con una tela y d®jela reposar a
Paste: .
Precaliente el horno a 180 AC. Divida | a masa
entre dos pl 8sticos, para formar discos. Rel | e
en forma de empanada. Cierre las orillas presi
charolas para hornear engrasadas y enharinadas
|l a superficie de cada uno con | eche v horn®el o

HAMBURGUESA A LA MEXI CANA

Hi stori a:

La comida mexicana es obra del mestizaje, que
conquista cuando | os colonizadores espafoles |
conoc?a en nuestro pa2?s y se mezclaron con | os
Y esta sinergia sigue ocurriendo d2a a d2a, po
to de | a relaci-n intercultural con otros gr u|
mente va enriqueci ®ndose con nuevos platillos.
As2 es como en M®xico hemos adoptado platillo
origen norteamermemm@anm@@d@&ndmaes ingredient
camole, salsas, frijoles,

En Sazonadores con Sabor

un producto que da el toqu

sas con un poco de chile

Preparaci n

Mezcle 3 cucharitas de sa

carne molida Prepare | as

acostumbrada Si son hambu

voree generosamente el saz

hamburguesa, coc2nela de
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Hamburguesas Don Quique

Il ngredientes:

A 1 K de carne molida de res d

A 6 cucharitas de sazonador pa LS
A 10 salchichas para asar

A 10 rebanadas de jam-n ]

A 10 rebanadas de queso chihua 4]

A 10 rebanadas de tomate k-

A 10 hojas de |l echuga |l avadas, Sy
A 10 panes para hamburguesa

A Mayonesa, mostaza y salsa c8§

A1 K de papas a |la francesa | a [ Tar
A Sazonador para papas Rojas de sazonadores co
Preparaci n:

Mezcl e el sazonador para hamburguesas con |l a ¢
las a |l a plancha. En | a misma plancha cocine |
bi®n a | a plancha ase | as rebanadas de jam-n |
burguesa una rebanada de queso y gratine. Pong
rebanada de jam-n y dos mitades de salchicha
mostaza y c8tsup a su gusto.

Acompafe |l as hamburguesas con papas franc
PAPAS A LA FRANCESA ROJAS

Hi stori a

Tanto | os belgas como | os franceses se disput
sirve como acompafamiento o como aperitivo

El origen belga cuanta que |l as familias de ba
pescar pequefos peces de las orillas del rzo N
daba de comer a sus familias. Sin embargo, con
i mposi ble pescar. Entonces cortaban papas en f
|l os fre2zan en | a misma grasa y con eso aliment
Por otro Il ado | os franceses reclaman el orige
Cuando |l os soldados estadounidenses |l egaron
French Fries, pero esto se deb2a solo al idiom
dad del platillo y | os norteamericanos se enca
Sin embargo, cabe mencionar que |l as papas fue
espafoles y fue uno de | os muchos alimentos ¢t
nes de este platillo documentadas |l a da Franc
fCautivedi plé6@&@BYe en |l a comida que ofrece a do
"enviaban |l as papas fritas y guisadas". Sin enm
se hicieran en dados u otra forma y seguramen
entonces. En cual quier caso, el document o demu
era acostumbrada en |l a Am®rica del siglo XVII
Preparaci - n:

Lavar muy bien | as pa

gruesas ni muy del gad

pizca de sal. Cuando e

d®j alas 3 minutos. Enj

escurrir. Mi entras pon

dor a) a calentar aceit

caliente el aceite. Ag

|l as al punto deseado

papel absorbente. Espo

nador antes de que se




Pechugas de Poll o:

Espol vorear al gusto el sazor |
cocinar a |l a plancha o a | a pi i
Papas matonas (para 6 personas)

Ingredientes:

A 500 g de carne molida guisada con 3 cucharitas
A 6 papas asadas partidas or | mi

A Sazonador para Papas :

A Mantequilla o margari

A Queso rallado

A Queso amarillo para n

A Tocino frito picado

A Crema 8cida

En cada plato coloque

cortada hasta el otro

el centro de | a papa mezc

el sazonador para papas

entera que servirg8 como ene

una cucharada de queso amarill o. Luego 2 - 3 cu
cino y queso rallado Final mente decore con un.
cada papa.

Cc MO ASAR UNA PAPA:

BRASAS: Envuelva | as papas en papel aluminio vy
y |l a papa. Col oque |l as papas en | as brasas de

aproxi madamente media hora.

HORNO: Ponga el horno a 200AC. Envu®l val as en
col -quelas sobre I a parrilla. Tardar8n de 45 mir

MI CROONDAS: Pica | as papas con un te
tu micro tiene |l a opci-n de papas so
Si no calcula aproxi madamente 5 minu
cocidas por dentro. Hornea sin tapar

MENUDO

Hi stori a:

El menudo t al como | o conocemos

del alimento campesino. Algunas

ubican su origen en el centro de

gue el norte, es m8s probable que

La versi n que defiende el origen

selectos de carne del ganado en

campos de batalla para alimentar

tras que |l as sobras eran dejada

consist2an en |l os -rganos inter

Ssu origen muy probabl emente en

Por otro lado |l a versi-n central or i
rza oprincipalmente en |l a regi-n 8 g§n Jal
(dominado antiguamente por |l os pur ®pechas) donc
una simp8tica |leyenda virreinal acerca del ori g¢
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TORTAS AHOGADAS

Hi stori a:

La torta ahogada

do. Se dice que

briento, busc-

poco de frijoles

una salsa de |

El hombre tom

pidi- a su esposa

ahogada. Desde

el platillo.

El creador de |l as Tortas Ahogadas es el Sr . l gn

el aboran con un pan conocido como "birote" o "b

cuya consistencia es m8s densa que el bolillo n

y menos permeable; su interior es m8s firme con

taci-n un poco m8§s | arga, | o que permite sumergi

Dicho birote salado se rellena de carnitas, ader

del pan, para luego cubrir todo o sumergirlo e

rebanadas de cebolla desflemada (ceboll a sumerg

La torta se |l ama ahogada porque tradicional men

ya hay muchas variaciones de |l a receta original

I ngredientes

Al K de carne molida de res (0 mi y pue

A 3 cucharitas de Sazonador par=? gada
nadores con Sabor a M®xico

A1l taza de frijoles refritos

A 4 birotes o bolillos o pan fi g .

A 2 tazas de salsa para Tortas 4, _repar a
nadores con Sabor a M®xico

Preparaci - n:

Mezcl e muy bien |l a carne con el sazonador , en U

cocine bien |l a carne. Reserve y mantenga calient

Prepare | a salsa para | as Tortas ahogadas de ac

conserve caliente.

Caliente los frijoles Abra | os panes por |l a m

cada torta con un cuarto de |l a carne molida. Co

tes Bafe cada torta con |l a salsa para tortas bi

Tortugas

I ngredientes

A 100 g de tocino

A K de carne molida de res (0o mixta: res y pue

A 3 cucharitas de Sazonador para Tortas Ahogadas

A 2 aguacates

A 4 teleras (pan blanco)

A 2 tazas de salsa para Tortas Ahogadas preparad

Preparaci n:

Mezcl e muy bien | a carne con el sazonador. Piqu

un sart®n sin grasa y a fuego medi o, agregue | a

te.

Prepare | a salsa para | as Tortas ahogadas de ac

conserve caliente.

Con |l a ayuda de un tenedor haga pur® | os aguaca

panes por |l a mitad a |l o |largo y unte uacate el

carne molida Col oque cada torta en un plato vy

para tortas bien caliente y sirva de inmediato



CARNERO A LAS BRASAS

Hi st ori a

El borrego fue introducido

tambi ®h conocido como carnero

ro si es una cr?2a. En | a

como | a barbacoa, birria,

de carnero y cocido de tres

Preparaci - n:

Col oque | as chuletas de carnero en un plat-n vy
marinar por | o menos media hora (1/4 de cucha
chul eta), en una sart®n a fuego medi o, cocine

di sfr¥tel as.

CARNERO A LA PLANCHA

Hi stori a

El borrego fue introducido xico por los e
macho, oveja si es hembra y co ero si es wuna

rar platillos como | a barbacoa, birria, carner
cocido de tres carnes, entre otros

Preparaci - n:

Coloque |l as chuletas de carne

dor por ambos | ados y deje m

cucharita de sazonador aproxi

sart®n a fuego medi o, cocine

deseado y disfr¥%tel as.

Mi xi otes de carnero

I ngredientes:

A 1 Kilogramo

A 2 Chiles Anc

A1 Cchile Pasi

A 1 cucharada Pl
A 1 Hoja de

A Hojas de Mag

Preparaci -n

Lava |l os chiles y luego desv®nalos, rem-jalos

junto con el sazonador Corta |l a carne en troz
pu®s pica |l a hoja de aguacate. En una hoja de
salsa y final mente amarra formando una bolsita
tas en una vaporera y luego ||l ®vala a fuego su
da Recuerda servir con | as mismas hojas.

En |l a antig¢edad era muy com¥%Wn preparar este p
|l a actualidad es m8s pr8ctico utilizar otro ti
como el aluminio o papel de arroz para cocinar

BARBACOA

Hi st ori a

Desde tiempos antiguos es sabidg

ment os coci dos |l ent amente con ¢
nutritivos. La barbacoa es wun s
qgue |l a carne no tiene contacto
del hoyo con el gue se cocina,
hacerl e perder sustancia y sabor.



Al Il egar a |l a Nueva Espafa | os conquistadores
de alimentos y con asombrosas formas de cocinar
una de | as culturas que m8s aprovecho | as bonda
cocer | a carne, utilizando | as pencas asadas pa
|l otes e iguanas para cocinarlos despu®s bajo ti
La combinaci n de chil es, especias y dem8s ingr
bi ®n puede prepararse cocinando | a carne en una
Los habitantes del estado mexicano de Hidalgo |
barbacoa de carnero se sigue haciendo con base
tres siglos y su caracter2stica fundament al es
hoyo en |l a tierra con un metro de profundidad vy
gue | a humedad robar2a calor al cocimientici Em
gue se desea es bar bsaec olnacpearwnd agrcaomifdagata par
cientes y Illenar | a base del horno. Las piedras
brazas y carbones, se coloca un cazo con verdur :
rejilla de ramas de mezquite en donde se coloca
de ah?2 se empieza a cubrir el horno con pencas

y proteger a |l a carne porque final mente el hor
Pueden incluirse en un horno hasta cinco borrec
piedras y pencas. Y es que | a barbacoa acompafa
tortillas y salsas es el men Y |
reuni ones. La barbacoa tambi ®n

res y se complementa con una s?

cha) y tortillas de ma?2z.

Preparaci - n:

En una olla de lento cocimientc

de pescuezo de res cortada en

y el sobre completo del sazonau

durante toda | a noche. En | a maf

frutarla en tacos con su salsa

reci ®n hecho, guacamole y salsa

Bl RRI A

Hi stori a

La birria es un guisado g

|l as m8&s comunes son de chi

horno de adobe o en wuna v

colocado como un platillo

rroll ado su propia receta.

Entre | os jaliscienses hay una seria disputa so
entre quienes son originarios de Atenquiza y de
la birria, sobre todo si se hace acompafar de wur
La receta original naci casi a principios del
de Jalisco; posteriormente, en Atequi za, al i g
variedades de este sabros2simo platillo, en el
vi nagr e, asegurando por supuesto que la birria
esla capitad. del mundo

Otra historia resalta que fue | a sefora Fel2cit
1818 a 1828 public:- el Pri mer Compendio de Coc
recet a; como se ver §, ®sta es muy vieja y fue p
Guadal aj ar a.

Preparaci - n:

En una olla de |l ento cocimiento (cro col
costilla de res en trozos, agregue tro:
Sazonador para Birria de sazonadores or
toda |a noche o en alto toda | a mafa

Se puede disfrutar en caldo acompaf ,kebo\
gotas de | im-n. O separar la carne y&io ~tar
el consom® aparte acompafado con cilantro y cebc

NOTA: Tambi ®n se puede preparar con carne de bor



MOLE DE OLLA
Hi stori a -
El Mol e de Olla dista mucho del rest c

-0S
tradici-n prehisp8nica para aproxi mar a
|l os europeos. Sin embargo, s u relaci-@ I a
pues casi todos sus ingredientes son de origen
en el centro de M®Xxico, pero hay quienes consi
cas o alguna otra ciudad del norte del pa?2s.

En general, el Mol e de Olla deriva de | a Olla
rentes tipos de carne, al gunas verduras vy | egu
famosa en el siglo XVI, es natural que haya su
de |l as tierras mexicanas se integran para crea
El Mol e de Olla es una receta gqgque ofrece granc
dur as. El xoconostle es uno de sus ingrediente
tuna agria y es una excelente fuente de vitam
tes Seg¥%n | as costumbres regionales y familia
sin embargo, el primero es sin duda | a caracte
I ngredientes:

A1 K de chamberete de res con

A K de chamberete sin hueso

A 2 elotes cortados en rodaj as

A 5 calabazas cortadas en rodaj

A 2 zanahorias cortadas en roda

A 1/4 K de ejotes sin puntas vy mi
A 1 sobre de Sazonador para Mo

Preparaci n:

Cueza | a carne con 2 Ilitros de agua y el sobr
suave | a carne agregue |l as verduras: primero
resto de |l as wverduras. Una vez que est®n suav
hondos. Acompafe cada plato con jugo de | im-n
Caldo rompecatres

I ngredientes

A 1 sobre de sazonador para preparar Mole de Ol
A 3 dientes de ajo

A 1/2 ceboll a

A1 jitomate

A 6 tazas de agua

A 120 gramos de masa

A 4 cuatetes (tambi®n conoci do i
A 500 gramos de camarones | i mpi

A Guarnici-n

A 1/2 cebolla morada, picada

A 4 chiles verdes picados

A Limones partidos en mitades

Preparaci n:

Asar |l os tomates, ajos y cebolla en un coma
rate | a masa en una taza de agua. En una cacel
con el sobre de sazonador Deje hervir a fuego
y el resto del agua. Agregue | os pescados y de
deje hervir unos minutos a que el camar -n se
morada, chile verde y | im-n.

SALSA BLANCA

Hi stori a

La salsa blanca aunque es de or
gastronom?2a mexicana. Su origen
por primera vez en un | ibro de
nero del Rey Luis XI V.



Con el paso de |l os afos se |l e han agregado di f
permanecido intacta: un roux diluido en | eche o
sidades del platill o.

La salsa blanca puede ser wutilizada paga verdur
aves. Se | e pueden agregar diferentes eci as
bl anco o jugos de carne. Gener al me ut il iz
van gratinados

Preparaci -n

En una cacerola mediana ponga dos t ¢ agua
do del paquete y mezcle bien, ponga . Jego med
charaditas de mantequilla o margari n< Dej e en
hierva unos minutos y espese.

Pechugas en salsa parmesana

I ngredie

A 4 pech

A 1 cuch

A 1 cuch

A 30 g d

A 1172 t

A 4 cuch

A 30 g de

Preparaci n

Pechugas:

Cortar | a pechugas en filetes de 1 cm de gr osc¢
jugo y dejar marinar media hora. En un sart®n c
dos. Reservar

Sal sa:

En una cacerola mezclar el agua y el sazonador
cl 8ndol a constantemente. Dejar hervir hasta que
crema y mezclar muy bien. Servir |l a pechuga y b
pafar el platillo con arroz blanco y ejotes con
Poll o a | a Reina

I ngredientes

A Salsa Blanca preparada de acuerdo a las instr.u
A 2 C de pimiento rojo de |l ata picado

A 8 filetes de pechuga de pollo dorados en mante
Preparaci - n:

Agregue a |l a salsa blanca el pimiento rojo y de
poco. Sirva en cada plato un filete de pechuga
mente su platillo con arroz blanco.

Mol de de br-coli y coliflor

I ngredient es:

A Salsa Blanca preparada de acuerdo a las instr.u
A 2 tazas de floretes de coliflor cocinadas al ¢
A 2 tazas de floretes de br-coli cocinados al d e
A 200 gr de tocino picado y dorado crujiente

A1 taza de queso chihuahua rallado

Preparaci - n: yy

Engrase un refractario rectangular con mantequi |
clados. C¥%bralos con |l a salsa blanca y espolvor:
horno a 150U hasta que gratinen.
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SALSA BORRACHA

Hi stori a:

En M®xico no paramos por sal sas Las

por |l a regi-n, el ingrediente o el pur «

y se caracteriza por tener un toque b

cohol Sirve muy bien para acompa€fYar a 1| as Lom
Exi sten muchas recetas de salsa borracha y var?2
sirve fabarelachO®Pmirerctjempl o, en Hidal go se prepe
para acompafar | a barbacoa con | os productos
pasilla y se emborracha con pulque. Como adopta
agrega Vvinagre.

Otro tipo de salsa borracha es |l a que se prepar
jitomat e, aceite de oliva y cerveza para emborr
borrachas es que al final se | e agrega un poco
picado y es ideal para acompa€far | os tacos de
Preparaci - - n:

Vac2e el contenido del paque

y media de agua. Ponga a fue

cia. Agregue un cuarto de taza

suave 5 minutos m§s. Retire

cebolla y cuadritos de queso

Sirva | a salsa en un taz-n y

inmedi at amente. Opcional: Tamb

bebida alcoh-1ica.

SALSA CASERA

Hi stori a

El origen de |l as salsas mexicanas de

|l as salsa picaban y no todas estabana' s
mol i endo tomat e, jitomate o incluso cacahuate
hierbas y especias, adem8s de cebollines silvest
En esa ®poca |l as salsas se preparaban con 1| os
algunas culturas cercanas al mar agregaban a
lugar, as?2 es que cuando |l egaron | os espafol es
nuevas recetas surgiendo as? | as salsas que ahor
Las salsas picantes fueron ganando cada vez m§s
sar en una salsa mexicana inmediatamente pensal
deliciosa y pr8ctica forma de preparar wuna sal
ingredientes 100% natural es.

Preparaci - -n

Vac2a el contenido del sobre en una cacerol a
medi o, deja hervir por 10 minutos y estar$§g 1
Cortadillo casero

I ngredientes

A i K de pulpa de

A 1 sobre de Sal sa

A 3 tazas de agua

A Sal al gusto

Preparaci -n

En una cacerol a me n

el agua vy el sazon r \

Disfruta tu cortadillo con frijoles refritos
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banadas de queso chihuahua
banadas de queso panel a
de queso crema
charadas de queso parmesano rallado
arina |l a necesari a
aci n:
el aderezo y el sazonador para salsa chi
gueso crema con unos segundos en el micro
o0s s8&8ndwich con una rebanada de queso ch
Oaxaca. Tapa con otro pan. En un taz-n me.
jugo Pon a calentar un sart®n y derrite
del s8ndwich con | a mezcla del huevo y e
Il o en el sart®n caliente con ese | ado hac
|l a operaci-n con cada | ado exterior de |
con |l a ensalada de tu preferencia y el act
fundido con chorizo y sa
ientes:
de chorizo preparado c
co
de queso menonita o Chi
A Salsa de Chipotle preparada
co
aci -n
o aceite dora el chorizo. En un refractar
del gadas y espolvor®ale encima el chori zo
est® gratinado Disfr%talo en tacos con to
| e
al puedes tambi ®n gratinarlo en el mi cro
ador cuando prepares carne asada, €es un e

DE MANZANA Y MIEL

i a:

zana es originaria del C8ucaso,

a | os campos de cultivos mexicda Y

naci onal el estado de Chi huahua es el pri

l'iza en muchas preparaciones regionales ¢

as (manzana cubierta con caramelo rojo).

bl a, Tlaxcala y Veracruz se wutiliza su ju
una variedad de tamafo p-evgeuredfeo,, essa bwmr ian

ensable en el relleno de |l os chiles en no

sa de manzana y Miel de Sazonadores con S
ahumadas como pavo. jam-n, pierna o chul e

aci - n:

una manzana con 2 tazas de agua En una c

con |l a mezcla anterior, col-quelo a fuego

e. Bafe con esta salsa chuletas ahumadas

as ahumadas osta

ientes:

bre de Sazo y |

ul etas de

aza Dijon

fresco de col




Preparaci - n:

Unte con mostaza ambos | ados de cada chuleta,
|l a salsa de manzana y miel de acuerdo a |l as i
engrasado dore por ambos | ados cada chul et a,
consuma Sirva en cada plato dos chuletas y b§
Acompafe su platillo con arroz blanco.

Pavo navidefo

I ngredientes

A 1 Pavo ahumado de

A 2 a 3 sobres de Sa

A1 litro de jugo de

A Medio litro de vin

Preparaci - n:

La noche anterior ponga

junto con el jugo de

en cuando para gque se |

Mant ®ngal o en el refrige rai
instrucciones de calentamiento que Vvienen en ¢
mado ya est8§8 totalmente cocinado, solo es nece
Prepare | a salsa de manzana y miel siguiendo
agua con el |l 2quido que queda en | a charola do
acompafadas de | a sal a

Jam-n con manzana

I ngredientes

A 8 rebanadas de jam-n de 1 c¢cm. de grosor

A 1 sobre para preparar Salsa de Manzana y Miel
A1 vaso de sidra de manzana

A Azvicar mascabado

Preparaci n:

Col oque |l as rebanadas de jam-n en un refractar
sobre ellas un poco de az%car mascabado para ¢
evaporado |l a sidra y se vea dorado el jam-n. P
ciones del paquete Sirva en cada plato una re
na Acompa¥fe el platillo con pur® de papas y Vv
SALSA DE PI oA Y MOSTAZA

Hi stori a

La pifYfa es original de | a zona tropi

guay, donde |l os nativos |l a |l aman an

Los mexicas | a denominaban matzat|

semejanza con el fruto del pino pifYonero.

La pifa es un fruto muy i mportante en M®Xi co.

y Oaxaca depende de este fruto, pues se produc
tamal es, atol e, dul ces, mer mel adas, aguas fres
qgue es una bebida fermentada de pifa y pilonc
en todo M®xico se preparan diversos dulces com
La combinaci-n que ofrecemos en Sazonadores C
Mostaza combina de manera Ynica y excelente co
co. Tambi ®n queda delicioso con poll o al horno
Preparaci - n: BT

Mezcl ar el sobre on 1 taza de agua, I de taz
hervir a fuego medio hasta que espese un poco.
arroz bl anco



y mostaza

en salsa de pifa
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Hi stori a

Las enchiladas son sin duda uno de |
dicional mexi cana: cada regi-n tiene

son caracter2sticos, Il o qgue da por r
trescientos tipos de Enchiladas en to

Se prepararan con tortillas de ma?2z
gener al est8n rellenas de alg¥n alimento

Hay dos m®todos principales para cocinar enchi
colorado

1)Se fr2e I|igeramente |l a torti te, S
salsa caliente, se rellena y £%

o

2)se sumerge |l a tortilla en | 2 e
se enroll a. El segundo m®t o r sa
es un poco m8s complicado

Preparaci - n:

En una cacerola ponga tres tazas de agua, disu

Hi erva de 5 a 10 minutos hasta que espese un

y rell ®hel as con queso o pollo deshebrado. Enr

picada Acompg8felos con frijoles refritos.

Chilaquiles nortefos

I ngredientes

A Salsa para Enchil a

A Una pechuga de po

A 24 tortillas de ma?2z
gue queden tostadas

A Queso rallado

A Cebolla picada

A Crema 8§cida

Preparaci -n

Divida | os totopos en ocho porciones y con caf

con salsa para enchiladas caliente, espol vor ®e

ceboll a picada P-ngale una cucharada de cr ema

refritos.

Guisado arriero

I ngredientes

A 50 grs. de carne seca de res desmenuzada

A Un sobre de Sazonador para Enchiladas Roj as

A 3 tazas de agua

A 2 Tazas de frijoles cocidos enteros y sin cal

Preparaci -n

Frezr a fuego |l ento |l a carne con un poco de ac

dor y mover hasta quedar bien incorporado. Dej

mi nut os . Rectificar |l a saz-n. Acomp8felo con t

Nopales con camarones

Il ngredientes:

A 1/2 K de nopal picado

A 100 g de camar-n entero

A Medio sobre de Sazonador

A 4 tazas de agua

A 2 Cucharadas de aceite

A Ajo en polvo



Preparaci - n:

En una cacerola ponga el aceite y dore ah?2 1 os
sequen Yy no tengan baba Agregue el agua, el S @
fuego medi o hasta que | o0os camarones est®n suave
chiles de 8rbol enteros

SALSA PARA TORTAS AHOGADAS

Hi storia de |l as Tortas ahogadas:

La torta ahogada tiene sus or2genes

Se dice que |l a receta surgi - cuando

briento, busc- con qu® saciar su ap

machucados, trozos de carne de cerd p

El hombre tom: l os ingredientes y prepar - una r.
pidi- a su esposa | e revelara | os ingredientes
ahogada. Desde ese entonces hay much?2simas rece
el platillo El creador de |l as Tortas Ahogadas ¢
Las tortas ahogadas se elaboran con un pan con
caracter2stico de |l a regi-n, cuya consistencia
crujiente en |l a capa externa y menos permeabl e;
te agrio debido a una fermentaci-n un poco m§s
salsas sin perder su consistencia. Se rellena di
dos en el interior del pan, par rooto
picante Se acostumbra tambi ®n

flemada (cebolla sumergida en

tradicional mente se sumergen en & ctus
chas variaciones de | a receta or t o«
Preparaci n =

Mezcl e el contenido del sobre con de
la. Lleve |l a mezcla a hervir por 5 mi a f ue
SALSA PUYA

Hi stori a

ElI chile puya es un chile seco que mide nor malm
cido al guajillo, pero m8s delgado, chico y muc
rojos hechos con este chile, sin embargo en | a
siempre se utiliza mezclado con < guaji
neras que | os consideran her man oMl " mayor
juntos en |l os guisos, aunque un g - uye al
Otras formas de nombrarl o es: : o de
gue pica, guajillo puya y chil

Preparaci - n:

En una cacerola ponga dos tazas de cont
fuego medi o. Deje hervir |l a salsa hasta que es
unos 10 minutos en | a cacerola y sirva.

Nopal es asados
I ngredientes:

2 nopales | impios

2 rebanada de queso panel
1 sobre de sazonador para
2 tazas de agua

Espray antiadherente

oo o0 T 3o I




Preparaci - n:

En una cacerola agregar el agua vy el sobre de
reservar caliente. Poner espray antiadherente
das de queso por ambos | ados. Servir un nopal
salsa. Servir calientes

SALSA TAQUERA

Hi st ori a

El origen de |l as salsas mexicanas data desde

|l as salsa picaban y no todas estaban hechas de
jitomate o incluso cacahuate y mezcl 8ndol o con
nes silvestres y cacao que no faltaba casi en
En esa ®poca | as salsas se preparaban con | o0os
al gunas culturas cercanas al mar agregaban a
lugar, as? es que cuando |l egaron | os espa€fole
nuevas recetas surgiendo as? | as salsas que ah
Las salsas picantes fueron ganando cada vez m§
sar en una salsa mexicana inmediatamente pens
deliciosa y pr8ctica forma de preparar una sal
ingredientes 100% natural es.

Preparaci - n:

Vac2a el contenido del sobre en una cacerol a
medi o, deja hervir por 10 minutos y estar§ |
Tacos dorados

I ngredientes:

A 1/2 k de fa

A 172 k de to

A 1 de lechug

A 2 tomates r

A 2 tazas de

A Suficiente

Preparaci -n

Calentar las tortillas y rellenarlas con una
tad. Reservarl as. En un comal colocar aceite

0O suaves). Una vez |istos abrirlos y ponerle
inmedi atamente acompafados con salsa taquera.
de papa o carne molida.

SALSA VERDE

Hi stori a:

Salsa verde

por |l o gene

Puede ser ¢

todos | os i

incluir pip

crecen en

base para |

cerdo.

El tomatill o se conoce en M®xico desde tiempo
sivamente y | o Ifilsaemacdbiasnt r"inbiulyteo nbaet Imanera sil v
norte de Guatemala. Es de uso muy variado en
especialmente en el centro de | a RepW Wl ica
Preparaci n

Vac2?2a el contenido del sobre en una cacerol a
a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y es
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Huevos oaxaquefYos

Il ngredientes:

A1 sobre de 60 g de sazonador para Salsa Verde
A 2.5 tazas de agua

A 8 huevos

A 2 tazas de frijoles graneados

A 1 taza de queso Oaxaca deshebrado

A 100 g de chorizo preparado con Sazonadores con
Preparaci -n

Prepare |l a salsa verde siguiendo |l as instrucci ol
y reserve caliente. Caliente los frijoles. En
revuel tos con un poco de sal. Montaje del plato:
graneados. Enci ma coloque |l a cuarta parte de | o
caliente y espolvoree queso. Espere a que grati:H
das por 30 segundos). Espolvoree chorizo enci ma
Panela asado

I ngredientes:

A1 sobre de 60 g de

A 2.5 tazas de agua

A 3 tazas de frijoles en

A 4 rebanadas gruesas de

Preparaci - n: et

En una cacerola mezcla los frijoles, el agua vy
fuego medio y d® alo hervir por 10 minutos. Rec
en un sart®n (de preferencia de acero), |ligeram
ambos | ados. Sirve en platos hondos un cuchar - n
panel a asado.

SALSA DE CHILE MORITA

Hi stori a:

El chile morita es un chile seco

muy parecido a este Su cascar a

en promedio 3 cm de | argo por 2 de

fTo. Es muy picante pero con cier

sobre todo se hacen salsas pican

para darle picor y sabor, y se hacen encurtidos
morita de tono caf® rojizo que se consigue en el

Huevos vegetarianos

ngredientes para 2 personas:

|

A1 sobre de 60 g de sazonador para preparar Sa
A 2.5 tazas de agua

A 3 huevos grandes

A1 | tazas de espinacas picadas

A 8 champi fones rebanados

A1 jitomate pequefo y sin semillas picado

A1 C de sazonador para Pollo en su Jugo

A 1 calabacita chica sin coraz-n cortada en jul

A 1 zanahoria pelada y cortada en juliana muy fi
A 1 rebanadas de j2cama cortada en juliana muy f
Preparaci - n:

En una cacerola mezclar el agua y el sazonador

var caliente. Apart e, en un sart®n cwim un poco
espinacas, cuando se haya consumido | a mitad de
el sazonador para pollo en su jugo. Esperar a

mezcl ar . Servir bafado con |l a salsa y |l as verdu



Carne de cerdo en

I ngredientes:

A 750g de carne d

A 1 papa cortada

A 4 tomates de fr

A 2.5 tazas de ag

A1 sobre de Sals

Preparaci - n:

En una cacerola con aceite o manteca de puerco
y dora un poco mS§s Lic“a | os tomatill os con e
bre de sazonador Mezcl a bien y deja hervir ha
acompafado de frijoles.

SALSA DE CHILE PASADO

Hi stori a

El chile pasado es una t®cnica desarroll ada p1
preservar | os chil es. Los chiles verdes se asa
de pl 88§stico para que suden y se pelan; l uego s
sol , para gque se deshidraten total mente Una v
bol sas de papel, donde no haya humedad, ya que
Este m®todo de conservaci-n es una manera de

gue inicia en julio. De un kilo de chile fresct
chile pasado de cualquier chile verde pero | os
y el chile poblano. Cual quier chile pasado det

muel e para incorporarlos a | os guisos 0o a una
Tostadas de aguacate y huevo

Il ngredientes (2personas)

A 4rebanadas de pan integral stad
horneadas

A 1 aguacate en rebanadas

A 4 huevos escalfados

A1 t de Salsa de Chile Pasad

Preparaci n de | os huevos: =

Pri meramente debemos contar con huevos muy fre

ra del huevo es sumergirlo en un vaso con agu

gue estamos ante un huevo bien fresco. Un tru

poner un chorrito de vinagre al agua donde van

en una cacerola aproxi madamente 2 tazas de agu

|l igero remolino con una cuchara y agregamos cc

viamente en un taz-n) Cocemos por tres minuto

Preparaci -n de |l a tostada

Col oca encima en cada pan o tostada rebanadas
cuartos. Preparar |l a salsa siguiendo | as instr
gusto.

Carne de puerco con

I ngredientes:

A1 K de pierna de
A 2 papas cortadas
A Media cebolla pic
A 1 sobre de salsa
A Aceite el necesar




Preparaci - n:

En una cacerola dorar |l a carne, una vez dorada

cebolla y acitronar. Agregar el sazonador y 3 'tz

|l a saz-n. Servir acompafado de frijoles de | a

Queso con chile pasado

I ngredientes

f 500 g de queso chihuahua cortado en cubos 1 ce

f 8 chiles chil aca, asados, desvenados y cortadoa

f 1 sobre de sazonador para salsa de Chile Pasacdc

f Aceite el necesario

Preparaci - n:

En una cacerola con un poco de aceite dore | a c

est® suave. Agregue 3 tazas de agua el sobre de

qgue |l a saz-n. Apague y agregue | os cubos de que

Sirva acompafado de frijoles y tortillas de har

SALSA TOREADA

Hi stori a:

Los chiles toreados son chiles jalapefos o serr

con | as manos y se ruedan con |l a pal ma, para qt

interior |liberen el picor qgque contienen y resu

do, o bien pueden ser asados en |l a plancha hast

I las preparadas de | a misma forma, sal vy |im- n;

parte de una salsa como es en este caso

Preparaci - n:

Vac2za el contenido del sobre en una cacerola pe

a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y est:z:

Gorditas rellenas de machacado con huevo

Hi stori a:

La saz-n del altiplano tamaulipeco es muy espec

se ah2 con unas de |l as famosas gorditas de Don

ten2an que estar | as gorditas. Las rellenan con

especialidad de |l a casa), chochas, sangrita, hue

Il a masa en |l as gorditas es consistente ya que e

cuecen en comal de barro calentado con | efa, I o

Yani ca. Los condi mentos b8sicos para | o0os guisos ¢

Il ngredientes

A 4 piezas de huevo

A 2 cucharadas de cebolla blanca

A 2 tazas de sal sa Toreada preparada con Sazon:
a M®xico

A 1 cucharadita de sa

A 4 tazas de masa de nixtamal al gusto

A 4 cucharadas de manteca de cerdo

A Carne Seca Machacada Con Sabor a M®xico, al gL

Preparaci n:

Mezcl a el ni xt amal con sal y | a manteca. For ma

tortilladora o con | a parte de atr8s de dos pl

seca o0 aguada, debe ser mol deabl e, sin que se g

Calienta a fuego medio/alto el comal y coloca |

|l ado, despu®s cocina del otro |l ado. Para que es

con una pala apl8nalas y suelta. Col ygalas dent

Para el huevo, frz2e | a cebolla y a carne seca e

cado ya tiene sal, as2 que no | a agregues. i

cuchillo y rell ®nalas a que queden "gorditas"

te y frijoles con queso



