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

e
& Q= & @
- I Eomite Sivtema Trotacts Tricha e fiwabun
= - q (‘ oy i Cwmen Servgtur bt b
RECONOCIMIENTO &l . e
SAZONADORES Y ALIMENTOS B s e f) o b e
BALANCEADOS, 5. DL RLL. ML .I S C b A @:1 !cr lugﬂ'r
; RECONOCIMIENTO el _ mame
N e
Can Satee & Suain

Los grandes negocios y las mejores familias se hacen en la comida, come en familia
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Foro de Emergencia, A.C.

Salvando vidas uniendo voluntades

En nuestra preocupacion por la problematica familiar, el divorcio, los nifios de
la calle, la violencia doméstica, el abuso sexual, el maltrato infantil y al adulto
mayor, la problematica de las personas con discapacidad, las adicciones, las
comunidades marginadas y la inseguridad, tomamos la determinacion de ha-
cer algo y no estar pasivos ante tal situacion.

Por tal razén en febrero de 2006 se constituyé Foro de Emergencia, A.C.
una organizacion civil sin fines de lucro y donataria autorizada. A lo largo de
todo este tiempo hemos desarrollado diversos programas sociales que los
que buscan es desarrollar y fortalecer el espiritu de ciudadania entre las per-
sonas generando conciencia de la importancia de la participacion solidaria y
comprometida para lograr una mejor calidad de vida para la persona, su fami-
lia y su comunidad, con el fin de hacer mejores personas, mejores familias,
mejores ciudadanos y por ende, mejores mexicanos

Estos programas son: Club de Donadores de Sangre, Expo Filantropia, Expo
Deporte, Padres Socialmente Responsables, Premio por una Mejor Familia
Mexicana (Premio Familiarizarte), Persona Socialmente Responsable, Ciuda-
dano del Mundo, Red de Ayuda y la Red Nacional Pro-empleo para Personas
con Discapacidad y en Situacion Vulnerable que incluye el programa de Sa-
zonadores con Sabor a México

Foro de Emergencia, A.C. a través de su programa Sazonadores con sa-
bor a México busca promover y concientizar a la gente sobre su responsabili-
dad social y solidaridad con las comunidades menos favorecidas, desde la
estructura mas basica de la sociedad: la familia.

En Sazonadores con sabor a México, con el fin de ayudar a la convivencia
de las familias, elaboramos productos que facilitan el hacer comida en casa y
disminuyen su tiempo de preparacién, para que asi las familias puedan disfru-
tar de un mayor tiempo de convivencia sin perder tanto tiempo en ello.
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Producitos

El acto de comer no es solo alimentar el cuerpo con los
nutrientes necesarios para vivir. EI comer para el ser
humano conlleva una serie de emociones y sentimientos
asociados.

Desde recién nacido el bebé, al ser amamantado por
su madre, no solo satisface su necesidad de alimentarse,
sino que también siente la ternura y el amor que ella |
siente por él, pues durante este momento la madre le
habla, lo mira a los ojos y lo acaricia. Entonces entre | ch%f'.:’m
ellos se establece un vinculo emocional y afectivo; y tam- |
bién con la comida.

Asi, el ser humano aprende a alimentarse en contacto con otras personas y aprende
que el acto de comer es un acto social. De ahi que para muchos, el comer en solitario
les resulta incomodo. Les confieso que soy de los que se sienten de esa manera.

Para mi el momento de la comida es el momento de la convivencia familiar, de la co-
municacién, de compartir ideas y sentimientos, es un momento que une a familias y a
amigos. Por tal razén debe ser un momento gratificante y alegre. Y por ningin motivo
debe causar estrés la preparacion de los alimentos.

Con este pensamiento en mente he creado una serie de sazonadores que te facilita-
ran muchisimo la preparacién de la comida. Yo como tu, siempre he deseado dar lo
mejor a mi familia para que la hora de la comida sea un momento verdaderamente gra-
to, en el cual convivamos armoniosamente. Por lo tanto, en estos sazonadores he ence-
rrado lo mejor de mi: la mejor sazén, ingredientes de primera calidad, una gran variedad
y las tradiciones de nuestra comida mexicana de la cual me siento muy orgullosa.

En Sazonadores con Sabor a México encontraras a tus mejores aliados en la cocina,
que te ayudaran a preparar una gran variedad de platillos con excelente sabor casero
pues estan elaborados con ingredientes 100% naturales. Estoy segura que ti y tu fami-
lia los disfrutaran mucho.

Una de mis mejores maestras de cocina fue mi abuela y me gustaria terminar mi men-
saje adaptando un viejo dicho que nos mencionaba constantemente, ella nos decia:
“Familia que reza unida, se mantiene unida”. Sin desvalorar el anterior yo te digo ade-
mas: “Familia que come unida, se mantiene unida” Te invito a que protejas mucho ese
valioso momento de convivencia familiar y que mis sazonadores y mis recetas te ayu-
den a que sean momentos gratos, sin prisas, angustias o estrés.

Sinceramente /\
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Con Sazonadores con Sabor a México facilitamos la forma de hacer de
comer y ademas apoyamos a personas en situacion vulnerable.

Todo inici6 con la RED INTERNACIONAL PRO-EMPLEO PARA PERSO-
NAS CON DISCAPACIDAD O EN SITUACION VULNERABLE que es una red de
empresas solidarias, participativas e incluyentes creadas para dar empleo a perso-
nas en situacién vulnerable, principalmente personas con sindrome de Down, parali-
sis cerebral, autismo, adultos mayores, jovencitas embarazadas en abandono y per-
sonas en situacion vulnerable, y donde deseamos mostrar al mundo que ellos no
son personas improductivas, lo Uunico que quieren es que les den la oportunidad de
mostrar que son capaces de cumplir metas, trabajar duro, con calidad y superarse
para obtener dignamente un ingreso econémico.

Este programa naci6 en la ciudad de Chihuahua, Chih. en el 2011 como parte
de un proyecto productivo de Foro de Emergencia, A.C. siendo esta una organiza-
cion social sin fines de lucro y donataria autorizada.

Esta Red actualmente integra a 11 empresas o franquicias sociales gratuitas
en toda la republica, desde Chetumal hasta Tijuana y beneficia a poco mas de 800
familias en situacion vulnerable.

Los productos que elaboramos se llaman Sazonadores con Sabor a Méxi-
co, son de calidad exportacion y con certificaciones Kosher, Halal, Vegan, Gluten
Free, Proceso Natural, Chihuahua Market y Distintivo MX, también contamos con el
reconocimiento del Premio Nacional del Emprendedor en la categoria Emprendi-
miento Social, ademas de haber obtenido primeros lugares en concursos gastronoé-
micos como Ponte trucha con la trucha y a La Mejor Salsa con Marca de la Conven-
cion mundial del Chile, asi como el primer lugar en el GS1 Cousine Fest 2020.

Més que un sazonador son todos los ingredientes mexicanos y naturales que
se necesitan para preparar una receta tradicional de nuestra cocina mexicana, son
deshidratados y puestos en una bolsita, lo que nos permite preparar en cualquier
parte del mundo una rica y original birria, mole, chilorio, asado de puerco, cochinita
pibil o una rica salsa habanera, yahualica, toreada, entre muchas otras, y también
asi puedas llevar facilmente nuestro orgullo y tradiciones al mundo entero.

Como te imaginaras, este programa ayuda cada dia a mas gente y tiene un
alto costo monetario y humano, sin embargo, no nos podemos detener o fallar por-
que cada dia la necesidad es mayor y nuestro compromiso también. Sabemos que
no lo podemos hacer solos, y para eso queremos apoyarnos y trabajar con personas
de buena voluntad como tu ala que invitamos a que pruebes nuestros deliciosos
productos, estamos seguros de que te encantaran y nos dirdas como muchos de
nuestros clientes satisfechos:  “Quiero mas de sus polvos magicos”.
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MEZCLA PICANTE PARA EMPANIZAR @p&ﬁi’.@
Historia X~ e
B &, __'"
Como resultado del mestizaje de la conquista de México la alimentacién y for- E] ‘F.::Eﬂ
mas de preparar la comida en nuestro pais cambiaron, sobreviniendo una fusion b sl

de sabores, métodos de coccion e ingredientes que dieron nacimiento a la actual
gastronomia mexicana, declarada en el 2012 como matrimonio inmaterial de la humanidad.

Los platos tipicos de México combinan ingredientes locales con tendencias espafiolas y una
cada vez mayor presencia de productos de procedencia americana. Asi es cada vez mas
comun encontrar recetas que fusionan el sabor mexicano con formas de preparar la comida
de otras regiones como es esta que une el chile de México con el empanizado que es mas
tipico de otros paises.

Preparacion:

Mezcle el contenido del sobre con 2 tazas de harina o pan
molido y coléquelo en un platén extendido. En un tazén bata
con un tenedor -
un huevo con media taza de leche. Poco a poco pase de 2 a 3
kilos de alitas de pollo, primero por la mezcla liquida y luego
por la de harina con sazonador. Si las prefiere mas empaniza-
das vuelva a pasarlas por la mezcla liquida y luego por la de ™

harina.

Freir las alitas en abundante aceite caliente hasta que estén bien doradas.
Opcional: puede utilizar tiras de pechuga de pollo en lugar de alitas. También con esta mezcla
puede empanizar milanesas de pollo o de res.

Una vez preparada la mezcla sazonada sirve para empanizar res, pollo, pescado y vegetales.

Ingredientes (para 4 personas):

e Harina_preparada con la Mezcla picante para [ . “
empanizar R

4 milanesas de pechugas de pollo
8 rebanadas de tocino fritas

4 paninis o 4 chapatas

4 hojas de lechuga grandes

8 rebanadas de tomate

Aderezo ranch, el necesario

Preparacion:

Empaniza las milanesas de pollo siguiendo las instrucciones de la Mezcla Picante para Empa-
nizar. Reserva calientes. Abre cada pan y rellénalo con una milanesa, dos rebanadas de to-
cino, una hoja de lechuga y dos rebanadas de tomate. Agrega aderezo ranch a tu gusto y
sirve inmediatamente.

Opcional: puede agregar cualquier tipo de carne fria, a tu gusto, previamente dorada en lugar
del tocino .

Pechugas a la parmesana

Ingredientes (para 4 personas):

® 4 pechugas de pollo

15 g de sazonador para Fajitas de Pollo
20 g de queso parmesano rallado

60 g de cereal de hojuelas de maiz

> taza de harina preparada con Mezcla
Picante para Empanizar

1 huevo batido con 1/2 taza de leche

e  Spray antiadherente




Preparacion:

Espolvoree los filetes de pollo con el sazonador para Fajitas y deje reposar al menos media
hora. Mezcle el queso parmesano con las hojuelas de maiz trituradas y col6cales en un platén.
Pasar cada pechuga primero por la harina sazonada, luego por la mezcla de huevo y finalmente
por la mezcla de hojuelas de maiz con parmesano. Colocarlas en una charola para hornear
engrasada y rociarlas por ambos lados con spray antiadherente. Hornear a 180°C por 20 minu-
tos, girarlas y hornear 10 minutos més. Hasta que estén doradas por ambos lados. Servir acom-
pafiadas de vegetales.

Filete de pescado empanizado

Ingredientes (4 personas)
e 4 filetes de pescado grandes

e 15 g de sazonador de Adobo Mestizo de Sazonadores
con sabor a México

e 1 taza de harina preparada con Mezcla picante para

empanizar
e 1 taza de galleta salada molida
e 1 huevo
e Yitdeleche -
® Aceite
Preparacion:

Espolvoree por ambos lados los filetes de pescado con el sazonador de Adobo Mestizo y reser-
ve. En un tazén mezcle la leche con el huevo. En un plato extendido ponga la harina sazonada y
en otro la galleta salada molida. Ponga a fuego medio un sartén de teflon con aceite. Pase cada
filete primero por la harina sazonada, luego por la mezcla de huevo y finalmente por la galleta
molida. Coléquelos en el sartén y dore por ambos lados hasta que el filete esté cocinado.

Coliflor Buffalo
Ingredientes:

e  Media coliflor cortada en floretes medianos

e 2 tazas de harina preparada con la Mezcla Picante
para empanizar

® 2 huevos ligeramente batidos con 2 C de leche
® Aceite, el necesario

e Aderezo Ranch al gusto

e  Salsa para alitas buffalo al gusto

Preparacion:

En una cacerola mediana poner a hervir agua con un poco de sal. Una vez hirviendo agregar los
floretes de coliflor y dejar por 5 minutos. Sacarlos y escurrirlos e inmediatamente meter en agua
helada para detener su coccion. Escurrir completamente.

En un sartén profundo calentar aceite suficiente, aproximadamente 3 cm. de profundo. Pasar
cada florete primero por el huevo batido, luego por la harina sazonada y dorar por todos lados.
Si gusta puede repetir el empanizado pasando nuevamente por huevo y harina antes de dorar.
Servir acomparfiado de aderezo ranch y salsa para alitas.

Nota: de esta misma manera se pueden preparar gajos de papa.

Pollo a la cordon blue

Ingredientes:

® 4 pechugas de pollo
e 1 C de sazonador para Fajitas de Pollo =
® 4 rebanadas de jamon
[ ]

4 rebanadas de queso chihuahua



1 sobre de 60g de Mezcla Picante para Empanizar
2 tazas de pan para empanizar

2 huevos

1/3 de taza de leche

Suficiente aceite para freir

Preparacion:

Abra las pechugas como un libro y espolvoree con el sazo-
nador para fajitas. Deje marinar al menos media hora.
Mezcle el sazonador para empanizar con el pan molido y
reserve. Ponga a calentar el aceite en una cacerola profun-
da a fuego medio alto. Una vez caliente proceda a rellenar las pechugas. Abra cada pechuga y
coloque primero la rebanada de jamoén y luego la de queso. Cierre cada pechuga con la ayuda
de un palillo de madera. Proceda a empanizar las pechugas: Pasela primero por la mezcla de
huevo y leche, luego por la mezcla de pan molido. Repita esta operacion y fria de una en una
las pechugas rellenas. Sirva acompafiando de una pasta o una ensalada.

Tacos de pescado estilo Ensenada
Ingredientes

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

2 taza de harina sazonada con Sazonador para Empanizado picante de Sazonadores con
Sabor a México

e  1/4 de cucharadita de polvo de hornear
e 2 tazas de cerveza

1 taza de brandy

2 claras a punto de turrén

Tortillas de maiz

Aceite para freir

Aderezo:

> taza de mayonesa

1 limén, su jugo

Ya taza de crema

Ya taza de leche

Col picada finamente, al gusto
Sal y pimienta, al gusto

Salsa

e 1 sobre de Salsa Casera de Sazonadores con sabor a México preparada segun las instruc-
ciones del paquete.

Preparacion:

Colocar en un recipiente los huevos, aceite, cerveza, brandy y harina. Batir perfectamente,
cubrir y refrigerar por 30 minutos mientras se prepara el aderezo y la salsa. Para el aderezo,
mezclar bien la mayonesa, jugo de limon, crema, leche y sal y pimienta. Refrigerar hasta el
momento de servir. Sacar el capeado del refrigerador y agregar las claras a punto de turrén en
forma envolvente. Sumergir uno por uno los filetes de pescado y freirlos en unallzsartén con
aceite bien caliente. Eliminar el exceso de grasa con toallas de papel y corta los filetes en tro-
zos. Para formar los tacos, colocar sobre las tortillas los trozos de filete de pescado, y agregar
el aderezo, salsa y col finamente picada al gusto.



Pollo empanizado spicy
Ingredientes:

4 piezas de pollo

1 C de sazonador para Fajitas de Pollo

1 sobre de 60 g de Mezcla Picante para Empanizar
2 tazas de harina

1 huevo

Ya taza de leche

Suficiente aceite para freir

Preparacion:

Espolvoree las piezas de pollo con el sazonador para fajitas y deje marinar media hora. Mezcle
el sobre de sazonador para empanizar con la harina y reserve. En un sartén profundo coloque a
fuego medio alto el aceite a calentar. Una vez que esté caliente comience a empanizar el pollo.
Primero Mezcle el huevo con la leche y pase por ahi la pieza de pollo luego en la mezcla de
harina. Repita esta operacion una vez mas. Haga lo mismo con cada una de las piezas de pollo.
Fria el pollo de una en una pieza para que no pierda tanto calor el aceite y no se despegue la
costra. Una vez frito coloque el pollo sobre un papel absorbente para quitar el exceso de aceite.
Servir con una juliana de apio y zanahorias aderezandolo con salsa ranch y bufalo al gusto.
Nota: pase la harina sobrante por un colador y guarde para utilizarla nuevamente en otra oca-
sion.

Aros de cebolla

Ingredientes: LSS NN
e 2 cebollas grandes cortadas en
® rebanadas de 2 cms

® 2 tazas de harina preparada con Mezcla Picante para
Empanizar

® 2 huevos ligeramente batidos con 2 C de leche
e Aceite el necesario
® Limones partidos a la mitad

Preparacion:

En un sartén profundo calentar aceite suficiente aproximadamente 3 cm. de profundo Sacar los
aros de cebolla de cada rebanada. Pasar cada aro de cebolla primero por el huevo y luego por
la harina preparada, repetir estos pasos una vez mas y dorar en el aceite caliente.

Servir los aros con rebanadas de limén.

Ingredientes:

e 1 sobre (60g) de Mezcla Picante para Empanizar
2 tazas de harina

500g pechugas de pollo en fajitas

2 ¢ de sazonador para Fajitas de Pollo

1 huevo

1/3 de taza de leche

Aceite, el necesario

Salsa para alitas y aderezo a su gusto

Preparacion:

Espolvorear el pollo con el sazonador para Fajitas de Pollo, mezclar y dejar marirléar media hora.
Mezclar el contenido del sobre de Mezcla Picante para Empanizar con la harina y reservar. En
otro tazén mezclar el huevo con la leche. En un sartén profundo calentar suficiente aceite a
fuego medio (2 cm de profundidad la cantidad de aceite). Pasar las fajitas primero por el huevo y



luego por la mezcla de harina. Poner a freir de pocas en pocas cuidando de que no se peguen
unas con otras y no se baje la temperatura del aceite. Colocar las boneless sobre papel absor-
bente. Servir acompafiadas de salsa para alitas y aderezo de su preferencia.

Una vez terminado todo el proceso colar la mezcla de harina sobrante y guardar en un traste
hermético para otro uso.

Una vez preparada la mezcla sazonada sirve para empanizar res, pollo, pescado y vegetales .

FAJITAS DE POLLO

Historia:

riosamente no tuvo lugar en México, sino en Texas, alrededor de 1930. Los

vaqueros mexicanos utilizaban el corte de carne conocido como “falda”, que era parte de su pago
en los ranchos. Se inspiraron en el plato llamado “arrachera”, que son filetes de falda asados a la
parrilla. Asaban la carne y la mezclaban con pimientos de todos colores, ya que no contaban con
chiles picantes. Todo esto lo salteaban en un comal —o en lo que tenian a la mano- y lo acompa-
fiaban con tortillas de maiz.

Las fajitas son carne cortada en tiras, asada a la parrilla y servida en tacos. Originalmente se
preparaban con carne de res, sin embargo hoy en dia podemos encontrar también fajitas de pollo
y de camarones.

Esta manera de cocinar la carne con pimientos y cebollas fue desconocida fuera de los ranchos
texanos durante muchos afios, hasta que fue incluida en los menus de restaurantes mexicanos.
En la actualidad es muy popular y forma parte de la llamada Cocina Tex-Mex.

Preparacion:

Sazone un kilo de fajitas de pollo con una cucharada de sazonador para fajitas de Pollo repartién-
dolo uniformemente y deje reposar al menos 10 minutos. En un sartén ligeramente engrasado y a
fuego medio dore las fajitas. Rectifique la sazdén, agregando sal si fuese necesario. Termine de
cocinar y quedaran listas para unos deliciosos tacos.

Opcional: puede agregar las verduras de su preferencia picadas, antes de que termine de secar
todo el jugo que sueltan.

Fajitas de pollo Arcoiris

Ingredientes:

Picar en juliana:

e 1 pimiento verde

1 pimiento amarillo
1 pimiento naranja
1 pimiento rojo

2 cebolla morada

Preparacion:

Acitrone en un sartén todos los ingredientes con un poco de aceite, retire del sartén y reserve.
Agregue en el mismo sartén un kilo de fajitas de pollo, sazonadas con una cucharada de sazona-
dor deje que se cuezan. Una vez listas mézclelas con las verduras. Rectifique la sazén. Disfrute
en taquitos con una deliciosa salsa picante o con guacamole.

Wraps de Pollo

Ingredientes:

2 k de Fajitas de pollo preparadas con Sazonador para Fajitas
4 hojas de lechuga

Rebanadas de tomate

Rebanadas de aguacate

Rebanadas de cebolla

Aderezo ranch para ensaladas

4 tortillas de harina calientes

Como armar nuestros wraps: 14

Untar 1/2 cucharada de aderezo ranch en nuestra tortilla. Encima le colocar la hoja de lechuga.
Luego le poner 1 /4 de nuestras fajitas de pollo preparadas. Finaliza colocando el tomate, agua-
cate y la cebolla encima.



Envolver nuestro wrap, es muy sencillo, comenzaremos por doblar los extremos, después enrolla-
mos de abajo hacia arriba y cortamos por la mitad. Servir en el plato y acompafiamos con un
poco de zanahorias y pepino cortado en tiras.

Hamburguesas de Pollo
Ingredientes (para 4 personas):

3 cucharitas de sazonador para Fajitas de Pollo
500 g de carne molida de pollo

4 panes para hamburguesas

4 hojas de lechuga

4 rebanadas de tomate

1 aguacate

Mayonesa y mostaza al gusto

Preparacion:

Mezcle bien la carne molida con el sazonador y dividala en cuatro partes iguales. Forme las ham-
burguesas y cocinelas en un sartén ligeramente engrasado a fuego medio. Reserve caliente.
Unte el interior de los panes con mayonesa y mostaza, ciérrelos y caliéntelos ligeramente en el
mismo sartén donde cocino las hamburguesas. Rellene cada pan con una hamburguesa, lechu-
ga, tomate y aguacate. Opcional: puede agregar cualquier tipo de carne fria, a tu gusto, previa-
mente dorada y catsup.

Pechugas rellenas de rajas en salsa de flor de calabaza

Historia:

La flor de calabaza es una maravilla gastronémica mexicana. Su origen se remonta a la época
prehispanica, y desde entonces, no hay flor que la destrone y que a partir de la conquista espa-
fola se disperso por el mundo.

La flor de calabaza es un producto con mucha tradicién en la cultura y gastronomia de México.
Pertenece a la planta de la familia Cucurbita ceae, en concreto al género “Curcubita pepo”, y se
estima que su cultivo data de hace mas de diez mil afios.

En su aplicacion en la cocina mexicana, la flor de calabaza se puede consumir tanto cocida como
cruda. Se pueden utilizar tanto sus tallos como sus flores. Se emplea en la elaboracién de guisos,
sopas, cremas, en combinacion con otras verduras o en quesadillas. Con respecto a este ultimo
platillo, las mas conocidas son las “Quesadillas de flor de calabaza”.

La flor de calabaza es un producto delicado. Por lo que debemos tener en cuenta que debe de
consumirse en un periodo maximo de 24 horas de haber hecho su compra, y debe de conservar-
se en el refrigerador.

Ademas de sus interesantes aplicaciones en la cocina, la flor de calabaza es un alimento con
propiedades de gran valor nutricional: posee un alto contenido en flavonoides, en agua, en Vita-
mina B, C y E, en acido fdlico, rico en minerales (calcio, potasio, fésforo y magnesio) y es bajo en
grasas.

Ingredientes:
® 2 pechugas aplanadas
e Sazonador para fajitas de pollo

o 1 tgza de Rajas de chile poblano asado, pelado y desve-
nado

e ' taza de cebolla cortada en medias lunas
2 taza de granos de elote

e Una pizca de sal de mar Kosher de Sazonadores con ..
Sabor a México

e 1 taza de queso chihuahua (o cualquiera que gratine)
rallado

Preparacion:

Sazonar las pechugas por ambos lados con el Sazonador para Fajitas de Pollo ylgeservar. En un
sartén con un poco de aceite dorar la cebolla, con las rajas y los granos de elote. Sazonar con un
poco de Sal Kosher. Colocar cada pechuga sobre un trozo de papel aluminio y rellenar con la
mitad del guiso de rajas y el queso rallado. Enrolla y cubre con el papel aluminio. Colocar en una
charola y hornear por 20 minutos a 180°C . Preparar la salsa.



Salsa de flor de calabaza

Ingredientes
e ‘s taza de leche

® Y crema acida

® 4 queso crema

e 3 tazas de flor de calabaza

e  Sal de mar Kosher de Sazonadores con Sabor a México al gusto
Preparacion.

Reserva media taza de flor de calabaza picada. Licua el resto de los ingredientes. En un sartén
con un poco de mantequilla o0 margarina guisa la salsa hasta que espese un poco. Sazdnala con
sal al gusto.

Sirve los rollos de pechuga rellenos rebanados con salsa encima. Espolvorea un poco de flor de
calabaza para decorar. Acompafa con arroz o ensalada al gusto.

Pechugas de pollo con verduras T B

Ingredientes (2 personas)

e 2 milanesas de pechuga de pollo

e Sazonador para Fajitas de Pollo

e 2 tazas de vegetales mixtos a tu gusto (zanahorias, apio,
cebolla, brotes de soya, morron rojo, brécoli, coliflor, espa-
rragos, etc.)

Preparacion:

Espolvorea el pollo con el sazonador. En un sartén con antiadherente asa los filetes de pechuga
por ambos lados. Asa ahi mismo los vegetales y agrégales un poco de sazonador. Sirve inmedia-
tamente.

MOLE ROJO
[O e O]
Historia: 3 ':“b ""

El mole poblano naci6 en el convento de Santa Rosa, en el siglo XVII. Cronistas
como don Artemio de Valle-Arizpe documentaron que este platillo fue creado por
una monja novohispana que en cierta ocasion tuvo que improvisar de Ultima hora
un platillo tras la repentina visita de un obispo al lugar.

Sin embargo el origen de este platillo se pierde entre leyendas, relatos e historias. Una de gran
aceptacion dice:

“Cuenta la leyenda, que en una ocasién Juan de Palafox, virrey de la Nueva Espafa y arzobispo
de Puebla, visité su didcesis, un convento poblano le ofrecié un banquete, para el cual los cocine-
ros de la comunidad religiosa se esmeraron especialmente.

El cocinero principal era fray Pascual, que ese dia corria por toda la cocina dando 6rdenes ante
la inminencia de la importante visita. Se dice que fray Pascual estaba particularmente nervioso y
que comenzo6 a reprender a sus ayudantes, en vista del desorden que imperaba en la cocina. El
mismo fray Pascual comenz6 a amontonar en una charola todos los ingredientes para guardarlos
en la despensa y era tal su prisa que fue a tropezar exactamente frente a la cazuela donde unos
suculentos guajolotes estaban ya casi en su punto.

Alli fueron a parar los chiles, trozos de chocolate y las mas variadas especias echando a perder
la comida que debia ofrecerse al virrey. Fue tanta la angustia de fray Pascual que éste comenzé
a orar con toda su fe, justamente cuando le avisaban que los comensales estaban sentados a la
mesa. Un rato mas tarde, él mismo no pudo creer cuando todo el mundo elogié el accidentado
platillo.”
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Preparacion:

En una olla con 4 tazas de agua, ponga a fuego medio 8 piezas de pollo hasta que ggtén cocidas.
Sazonelo de la manera que acostumbra. Una vez que esté cocinado el pollo, separe 3 tazas del
caldo y disuelva ahi el contenido del sobre. Deje hervir por 10 minutos hasta que espese. Sirva
en cada plato una pieza de pollo caliente, bafiela con el mole y espolvoree un poco de ajonjoli
encima. Acompairie su platillo con arroz vy frijoles refritos.



Ingredientes (para 6 personas) :

e 1 sobre de Mole de Sazonadores con Sabor a México ﬁ
e 3 tazas de caldo de pollo
e 24 tortillas de maiz
e 1 pechuga de pollo cocida y desmenuzada
e 1 taza de queso Chihuahua rallado h ‘
e 2 tazas de papas cocidas y cortadas en cubos de 1 cm aproxima-
damente
e 100 g de chorizo preparado con Sazonadores con Sabor a México
e Rebanadas de cebolla
e Crema
Preparacion:

Dore el chorizo en un sartén, agregue las papas, sazone con un poco de sal y retire del fuego.
Mantenga caliente el guiso. En una cacerola mezcle el caldo con el sobre de sazonador fuego
medio y deje hervir hasta que espese, reserve y mantenga caliente. Dore las tortillas en aceite
caliente (cuide que no se tuesten o endurezcan) Sumerja cada tortilla dorada en el mole prepara-
do y rellene con el pollo desmenuzado. Doble la tortilla por la mitad. Coloque 4 enmoladas por
plato, si lo desea puede agregar mas mole encima. Espolvoree un poco de queso rallado, colo-
que encima unos aros de cebolla y una cucharada de crema. Sirva las papas con chorizo como
guarnicion.

Crepas mexicanas

Ingredientes (para 4 personas):

® 2 pechugas de pollo cocida y desmenuzada

1 sobre de Mole de Sazonadores con Sabor a México
3 tazas de caldo de pollo

1 queso crema de 190 g

24 crepas chicas (puede comprarlas o seguir la receta
que se da abajo)

e Queso rallado

Preparacion:

Licue el queso crema con el caldo, agregue el sobre de sazonador y coléquelo en una cacerola a
fuego medio. Deje hervir hasta que espese. Rellene las crepas con pollo desmenuzado y enrolle.
Coloque 4 crepas rellenas en cada plato, bafie con el mole y espolvoree un poco de queso ralla-
do.

Receta de crepas

® Ingredientes:

250 gr. de harina

2 tazas. de leche

2 huevos

50 g de mantequilla derretida

una pizca de sal

Preparacion

Verter todos los ingredientes en el vaso de la licuadora y licuar por 20 segundos. Dejar reposar
un minimo de %2 hora antes de usar. Poner una sartén para crepas ligeramente engrasada a ca-
lentar y hacerlas una a una colocando una cucharada de mezcla a la vez y extendiéndola rapida-
mente sobre el sartén. Darles vuelta una sola vez. Mantener calientes.

Lasaifa de mole

Ingredientes:

® 9 hojas de lasafia pre-cocida

1 pechuga de pollo cocida y desmenuzada

2 tazas de queso chihuahua rallado

Ya de litro de crema

3 tazas de mole preparado con Sazonadores con Sabor a México
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Preparacion:

En un refractario colocar 3 hojas de lasafa pre-cocida. Cubrirlas
con mole, pollo desmenuzado, queso rallado y crema. Colocar
otra capa de hojas de lasafia y repetir lo anterior. Colocar nue-
vamente otra capa de hojas de lasafia y repetir lo anterior. Re-
partir todos los ingredientes entre las tres capas. Cubrir el molde
con papel de aluminio y hornear a 150°C por media hora a 45
minutos. Servir acompafiado de ensalada.

Cazuelas de camaron con mole y espinacas

ngredientes:

1 %2 tazas de camardn pelado y troceado

2 taza de espinacas picadas y cocidas

2 tazas de mole preparado con Sazonadores con Sabor a México
2 C de aceite

12 cazuelas de maiz

2 C de ajonjoli tostado

Preparacion:
En un sartén con el aceite sofreir los camarones y las espinacas. Agregar el mole y rectificar el
sazon. Con esto rellenar las 12 cazuelas y espolvorearles encima un poco de ajonjoli tostado.

Cazuelas de maiz:

o 12 Tortillas de maiz para tacos

® Aceite

e Molde para hacer cup cakes o bollitos.

Preparacion:

En un sartén calentar suficiente aceite y pasar por ahi las tortillas para calentarlas y suavizarlas.
En cada cuenco del molde para cup cakes colocar una tortilla y darle la forma de cazuela. Una
vez acomodadas todas las cazuelas hornear a 150°C hasta que se tuesten las tortillas. Enfriar y
desmoldar.

Pastel azteca con mole

Ingredientes:
e 1 tortillas
e 2 tazas de pechuga de pollo cocida y desmenuzada

° i’\S/I tazas de mole preparado con Sazonadores con Sabor a
éxico

e 1 tazas de queso rallado
e . de cebolla fileteada
® Aceite, el necesario

Preparacion:

Calentar aceite en un sartén y pasar cada una de las tortillas hasta que estén ligeramente dora-
das. En un refractario para hornear colocar una capa de 6 tortillas, después mole, pollo, cebolla y
crema. Y seguir asi hasta formar tres capas terminando con queso la capa de encima. Hornear
por 20 minutos a 150°C. Servir acompafado de arroz o frijoles refritos.

Revoltijo (romeritos con mole)

Ingredientes:

e 1K De romeritos limpios

® 4 tazas de mole preparado con Sazonadores con
Sabor a México

® 6 nopales cocidos y cortados en tiras y

® 3 papas cocidas y cortadas en cuadros de 1.5 cm
aproximadamente

® 3 huevos

® 4 cucharadas de camaron seco y molido




Preparacion.:

Poner a hervir agua (que cubran los romeritos) con sal en una cacerola. Agregar los romeritos y
cocer hasta que cambien de color. Sacar y escurrir. Reservar.

Batir las claras a punto de turrén, agregar las yemas y batir un poco mas. Agregar el camaron
molido e integrar bien todo. Colocar suficiente aceite en un sartén y una vez caliente hacer las
tortitas de camaron: ayudados con una cuchara, agarrar la mezcla de camarén y colocarla sobre
el aceite caliente, esperar a que dore de un lado y dar vuela con la ayuda de una espatula; dorar
por ambos lados.

En una cacerola calentar el mole, agregar el resto de los ingredientes y las tortitas de camaroén.
Dejar que hierva todo junto y servir. Acompafiar con arroz blanco.

PAVO AL HORNO

Historia

El guajolote o huaxolotl en nahuatl es muy popular en la comida tipica,

prehispanica y tradicional de México, y uno de los complementos principales del mole poblano.
De carne blanca y exquisita, el guajolote es uno de los regalos que México ha legado al mundo
entero. Salié de nuestro pais para Europa en el afio de 1530 y de ahi se difundié por todo el mun-
do, regresando a distintos paises de América para introducirse en los lugares mas remotos.

El primer encuentro de este manjar con la gente del Viejo Mundo data de 1517, cuando Francisco
de Cérdoba arrib6 a la costa de Yucatan. Desde luego el impacto también lo fue para Cortés,
quien en una de sus cartas al emperador Carlos V refiere que millares de guajolotes se criaban
en el palacio de Moctezuma.

En México el pavo o guajolote se produce en Chihuahua, Yucatan, Estado de México, Puebla,
Tabasco, Guerrero, Veracruz e Hidalgo, entre otros.

Estos estados producen en conjunto alrededor de dos millones de pavos o guajolotes anualmen-
te. Y Chihuahua es el principal productor de estas aves en el
pais

Ingredientes: f e
- !

1 pavo crudo (natural) de 4 a 5K

)
1 sobre de Sazonadores con Sabor a México para preparar ;"'
pavo al horno i

1 t de vino blanco h_ : —a

[ ]

e Yidetde vinagre

e 1 bolsa para hornear

e Papas medianas enteras y lavadas (calcule 1 por comensal)
Preparacion

Mezcle el contenido del sobre de sazonador con el vino blanco y el vinagre. Coloque el pavo en
la bolsa para hornear y bafelo con esta mezcla. Marine en el refrigerador durante 12 horas, giran-
dolo varias veces para que se marine parejo. Hornéelo cubierto por 2 horas a 170° C con la pe-
chuga para abajo. Saquelo de la bolsa y girelo con la pechuga hacia arriba, agregue las papas y
hornear media hora mas o hasta que dore y las papas estén cocidas.

Filetes de pechuga a la plancha

Ingredientes (4 personas):

4 filetes de pechuga de pollo

1 cucharada de Sazonador para Pavo al Horno
1 naranja, el jugo

Y2 limén, el jugo

1 cucharada de cilantro fresco picado




Preparacion:

Mezcla el jugo de naranja, limén y el sazonador. Con eso marina los filetes de pechuga de pollo al
menos 2 horas. En un sartén rocia un poco de spray antiadherente y a fuego medio alto sella los
filetes por ambos lados. Baja un poco el fuego y termina de cocer a tu gusto. Espolvorea las pe-
chugas con cilantro fresco y acompafia con una ensalada de aguacate con pasta o tu ensalada
favorita.

Ensalada de aguacate con pasta

ngredientes (4personas):

100g de pasta cocinada al dente

2 taza de esparragos blancos cortados en tercios
1 aguacate picado

1 tomate picado

10 hojas de albahaca fresca

8 aceitunas

2 cucharadas de aceite de oliva

2 cucharadas de vinagre balsamico

1 cucharita de Sazonador para Vinagreta Finas Hierbas de Sazonadores con Sabor a México

Preparacion:

Mezcla el vinagre, aceite de oliva y el sazonador para preparar la vinagreta. En un tazén coloca la
pasta, aguacate, esparragos, tomate, albahaca y aceitunas (puedes picar estos dos ultimos ingre-
dientes si deseas). Mezcla todo con la vinagreta y sirve.

Filete de pescado asado

Ingredientes:
® 1 Cucharada de Sazonador para Pavo al Horno

e Yitaza vino blanco

® 2 1imdn, el jugo

e 1 diente de ajo finamente picado

e 4 filetes de pescado de tu preferencia
Preparacion:

Mezcla los cuatro primeros ingredientes y con eso marina los filetes de pescado 10 minutos. Asar
con una parrilla especial para pescado para evitar que se desbaraten. Sirve acompafiado de ver-

duras asadas.
A

QA

En “La Historia General de las Cosas de la Nueva Espaia’, fray Bernardino de Sahagun y sus
informantes, al enumerar los platillos que se le servian a Moctezuma, mencionan la totollin patz-
calmollo, frase que traducen del nahuatl como: "cazuela de gallina hecha a su modo con chilli
bermejo (chile rojo) y con tomates y pepitas de calabazas molidas"; diciendo que este guiso se
llama agora pipiana.

PIPIAN ROJO

Historia:

La palabra original es pepian, pero la mayor parte de la gente dice pipian, por lo que ambas for-
mas son correctas. Este nombre se deriva porque el ingrediente principal son las semillas de la
calabaza (pepitas de calabaza), tostadas y molidas y dependiendo de los chiles que se agreguen
puede ser rojo o verde.

El pipian, al igual que en muchos otros platillos de la cocina tradicional mexicana, pueden variar
sus ingredientes un poco de lugar en lugar o dependiendo de la época del afio en que se consu-
ma el platillo. Por ejemplo en época de cuaresma y Semana Santa el pipian es preparado con
camaron seco o con nopales, chilacayote, papas o ejotes.
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Modo de preparacion:
Cocine 8 piezas de pollo de la manera en que acostumbre, separe las piezas de pollo del caldo y
reserve. Mezcle el contenido del sobre con dos y media tazas de caldo y licte. Vacie en una cace-
rola y deje que hierva hasta que tome consistencia de atole. Sirva en cada plato una

pieza de pollo caliente y bafie con el pipian. Acomparielo con arroz rojo.



Chilacayotes con pipian y carne de puerco

Ingredientes:
1 sobre de pipian de sazonadores con Sabor a México

e 1K de carne de puerco (pierna) cortada en cubos de 2 cms. aproximadamente
e > K de chilacayotes cortados en cubos de 2 cms. Aproximadamente

e 1 litro de agua aproximadamente

® Ajo, laurel y sal

Preparacion:

En una cacerola cueza la carne de puerco con agua, sal, ajo y laurel. Cuando esté bien cocido
separe 2 y media tazas de caldo agregue el contenido del sobre y los chilacayotes. Una vez
cocidos agregue la carne y déjelo hervir unos minutos, cuidando de que los chilacayotes no se
desbaraten.

Camarones con pipian

Ingredientes:

1 kg de camarones limpios, pelados y con cola

1 cebolla picada finamente

2 dientes de ajo picados finamente

2 cucharadas de aceite vegetal

2 cucharadas de perejil picado

2 s tazas de Pipian Rojo preparado con Sazonadores
con Sabor a México

e Saly pimienta negra molida al gusto

Preparacion:

Calienta el aceite en un sartén y sofrie el ajo y la cebolla hasta que esté transparente. Agrega
los camarones y dora ligeramente. Agrega el pipian y rectifica la sazén. Sirvelo espolvoreado
con perejil picado y acompariado de arroz blanco.

Pasta con pollo y pipian

ngredientes:

300 gr de pasta corta cocida, escurrida

1 t de pechuga de pollo cocida y en cubos

2 t de Pipian preparado con Sazonadores con Sabor a México
90 gr de queso crema a temperatura ambiente

1/2 taza de crema liquida

Sal y pimienta al gusto

Preparacion:

Licua el pipian con el queso crema y la crema. Rectifica la sazén. En un refractario coloca la
pasta cocida con los cubos de pollo, bafalos con la salsa y calienta en el microondas. Puedes
espolvorear un poco de queso rallado encima y calientas hasta que gratine. Servir inmediata-
mente acompafado de una ensalada.

Chicharrén de cerdo con pipian

Ingredientes:
e 300 g de chicharron de cerdo en trozos
e 2.5 tazas de pipian preparado con Sazonadores con Sabor a México

Preparacion.

Suaviza los chicharrones poniéndolos a hervir con un poco de agua. Una vez syaves agrega el
pipian y deja hervir nuevamente. Rectifica la sazén. Servir acompafiado de frijoles refritos o
arroz rojo.



POLLO AL HORNO

Historia:

.
El pollo es una de las aves de mayor consumo en México, se emplea para caldos y
una gran variedad de guisos. En el centro de la Republica el color de los pollos es generalmente
mas amarillo que en otros lugares debido a que son alimentados con flores de caléndula o cem-
pasuchil, que son de color amarillo intenso y le otorgan al ave esta caracteristica.

Preparacion: r
Mezcle el contenido de este sobre con una taza de vino \

blanco y ¥4 de taza de vinagre. Coloque en una charola
para hornear 12 piezas de pollo, bafielas con esta mez-
cla y marine en el refrigerador durante 6 horas. Hornée-
las cubiertas por 1 hora a 170° C bafiandolas constante-
mente con el jugo que suelta. Hornéenlas descubiertas
media hora mas o hasta que doren.

Opcional: agregue papas enteras y con cascara en la L'“"“ -

charola para hornearlas junto con el pollo.
Pescado empapelado

Ingredientes (para 6 personas):

e 6 filetes de mojarra tilapia (o el filete de su preferencia)
® Ajo en polvo

e 1/4 taza de vino blanco

e 4taza de vinagre

® Medio sobre de sazonador para Pollo al Horno

e 1 cebolla cortada en rodajas

® pimiento morrén de colores cortado en tiras

Preparacion:

Espolvoree los filetes con ajo en polvo. Hidrate el sazonador con el
vino y el vinagre. Con esta mezcla unte ambos lados de los filetes. |
Déjelos marinar al menos por una hora en el refrigerador. Coloque
encima de cada filete rebanadas de cebolla y pimiento morrén, en-
vuelva cada filete en papel aluminio. Cocinelos a la plancha 5 minutos de cada lado o en el horno.
Acompafielos con arroz blanco.

POLLO ASADO

Ingredientes:
e 1 pollo abierto para asar
® 2 C de Sazonador para Pollo Asado

Opcional: Cebollas pequefias envueltas en papel aluminio
de manera individual

Preparacion:

Espolvoree generosamente por todos lados el pollo con el sazonador. Deje marinar en el refrige-
rador, de preferencia de un dia para otro. Ponga carbon en el asador y espere hasta que el fuego
esté manso. Coloque el pollo y voltéelo constantemente. Ase, con el asador tapado. Cuide que el
fuego no esté fuerte. Ponga las cebollas en el asador y aselas hasta que estén biek2cocidas, cui-
de de que no se quemen. Complemente el platillo con unos deliciosos frijoles charros.

Nota: si no tiene tiempo de poner el asador puede preparar el pollo en horno convencional o mi-
croondas.



Ensalada norteia

Ingredientes:

e 2 pechugas de pollo a la plancha cocinadas con
Sazonador para Pollo Asado

4 tazas de mezcla de lechugas
1/2 taza de tiras de tortillas fritas y crujientes

1 taza de pico de gallo (chile, tomate, cebolla y
cilantro picados)

1 taza de guacamole preparado

1 quesadilla preparadas en tortilla de harina corta-
das en 4 partes

®  Aderezo ranch al gusto

Preparacion:

Coloque en cada plato una cama de la mezcla de lechugas, espolvoree las tiras de tortillas y el
pico de gallo sobre ella. Encima coloque la pechuga de pollo cortada en tiras. En un costado del
plato coloque los cuartos de quesadilla y en el otro % taza de guacamole formando una bola.
Acompairie la ensalada con aderezo ranch al gusto.

Opcional: puede sustituir la quesadilla por queso rallado espolvoreado encima de su ensalada.

Ensalada regia

Ingredientes:

e 2 pechugas de pollo cortadas en filetes de 1 cm de
grosor

1 C de sazonador para Pollo Asado

Y2 lechuga troceada

2 zanahorias peladas y ralladas

1 tomate cortado en medias lunas

1 aguacate en rebanadas

80 g de queso rallado

1 taza de aderezo ranch licuado con 1 chile chipotle

Preparacion:

Espolvorear las pechugas de pollo con el sazonador y marinar al menos 10 minutos. En un sartén
con teflén asar las pechugas por ambos lados cuidando que no se resequen. Preparar una ensa-
lada con la lechuga, aguacate, zanahoria y tomate . Esparcir queso al gusto. Servir la pechuga
cortada en tiras encima de la ensalada. Agregar aderezo al gusto

Brochetas de pollo con vegetales

Ingredientes:

4 milanesa de pechuga de pollo cortada en tiras

2 ¢ Sazonador para Pollo Asado

Brochetas de madera

4509 de vegetales congelados mezcla california (brécoli, zanahoria y coliflor)
100 g cebolla cortada en cuadros grandes

Espray antiadherente

Preparacion:

Espolvorea a tu gusto el pollo con el sazonador. Ensarta las tiras en las brochetas. En una plan-
cha o sartén con antiadherente asa las brochetas de pollo. En el mismo sartén asa los vegetales.
Si desea puedes agregarles un poco de sazonador. Sirve inmediatamente.
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POLLO EN CREMA DE CILANTRO

Historia

El cilantro fue una de las primeras hierbas traidas a América por los espafioles. Al
igual que en Europa, fue cultivado para usarse como especia.

Resulta dificil pensar que el cilantro no es de origen mexicano pues es el compariero inseparable
de muchos platillos y antojitos. Es una de las hierbas aromaticas mas utilizada; forma parte del
guacamole y muchos tipos de salsas. Aqui presentamos una de las multiples opciones que exis-
ten en México para disfrutar del aromatico cilantro.

Preparacion:

En un poco de mantequilla dore 8 filetes de pechuga de pollo por ambos lados o 1 kilo de fajitas.
Una vez doradas agregue 2 tazas de agua y el sobre de sazonador, cocine a fuego medio hasta
que la salsa espese. Agregue 6 Cucharadas de crema acida y deje que hierva por 2 minutos mas.
Sirva acompafiado de arroz blanco o espagueti con mantequilla.

Pescado en crema de cilantro

ngredientes (para 8 personas):

e 8 filetes de mojarra tilapia grandes

e Sal de mar Kosher de Sazonadores con Sabor a México
e Ajo en polvo

® 1 sobre de Sazonador para Pollo en Crema de Cilantro
e 2 tazas de agua

® 6 cucharadas de crema éacida

e 1 taza de queso chihuahua o manchego rallado

® Un poco de aceite y mantequilla

Preparacion:

Espolvoree los filetes con sal Kosher y ajo en polvo, reserve. Prepare la crema de cilantro: hierva
2 tazas de agua junto con el sobre de sazonador, una vez que espese agregue 6 cucharadas de
crema y deje hervir otros 2 minutos, reserve caliente. En un sartén a fuego medio y con un poco
de mantequilla con aceite dore cada uno de los filetes de pescado sazonandolos con poca sal.
Coléquelos en un refractario uno junto a otro sin que queden empalmados. Cubralos con la cre-
ma de cilantro y espolvoree encima el queso. Hornee a 120° C hasta que gratine el queso. Sirva-
los acompafados de arroz blanco y verduras al vapor.

Espagueti en crema de cilantro

Ingredientes(para 6-8 personas):
1 sobre de Sazonador para Pollo en Crema de Cilantro

e 2 tazas de agua

® 6 cucharadas de crema acida
e 400 g de espagueti

® queso parmesano rallado
Preparacion:

Cueza al dente el espagueti. Prepare la crema de cilantro de acuerdo \ S
a las instrucciones del paquete. Con esa crema bafe el espagueti ya
cocinado y espolvoree con queso parmesano rallado. Sirvalos acompafiado de una deliciosa
ensalada y pan de ajo.

Algunos trucos para que obtengas un espagueti perfecto:

1. Pon abundante agua, por ejemplo si cocinas 400 g de espagueti necesitaras 3 litros de agua
aproximadamente

2. Agrega un chorrito de aceite y sal al agua donde vas a cocer la pasta

3. Espera a que el agua esté hirviendo a borbotones antes de agregar la pasta

4. Una vez agregada la pasta espera a que vuelva a hervir a borbotones, separala con un tenedor
para que no te quede pasta pegada, retira del fuego y tapa la olla. Con el calogsdel agua se
cocinara tu pasta,

5. Revisa constantemente hasta que esté “al dente” ;que significa? Que al tomar un espagueti y
morderlo presenta cierta firmeza (resistencia), es decir, esta firme pero no dura.


https://youtu.be/lmPlr00S_sE

Dip de cilantro

Ingredientes:
e 250 g de requeson fresco
e 3 C de Sazonador de Pollo en crema de Cilantro

M i ‘1» S

odo de preparacion SR e

En un tazén mezcle con una cuchara el requeson y el sazonador. Si el requeson esta muy seco
puede agregar un poco de crema liquida. Rectifique el sazén, si es necesario agregue mas sazo-
nador hasta que quede a su gusto. Acomparielo con zanahoria, pepino, jicama y apio cortado en
tiras largas o bien con papas fritas o totopos.

Opcional: también puede utilizar jocoque seco o queso crema en lugar de requeson .

Tostadas de requeson

Ingredientes:
® 240 g de requeson

e 3 C de sazonador para Pollo en crema de Cilantro
e 1 tomate picado

e 12 Tostadas horneadas

e  Salsa de salero de Chile Serrano al gusto
Preparacion

Mezcla el requeson con el sazonador. Si el requesén estd muy seco puedes agregar un poco de
agua para hacerlo untable. Embarra las tostadas con la mezcla de requeson, encima el tomate
picado y espolvorea la salsa de salero al gusto

Risotto de coliflor con queso y cilantro

Ingredientes:

1 sobre (60g) de sazonador para Pollo en Crema de Cilantro
2 coliflor grande (o una chica)

1.5 tazas de agua

100 g de queso crema

2 cucharadas de queso parmesano rallado

> taza de queso chichuahua, manchego o chester

Sal al gusto

Preparacion:
En un procesador de alimentos triturar la coliflor a que quede en granos como el arroz y reservar.
En una cacerola, a fuego medio, mezclar el agua con el sazonador y dejar hervir unos 3 minutos.
Agregar el queso crema e integrar. Agregar la coliflor y una pizca de sal. Dejar hervir unos minu-
tos a que se cocine la coliflor, cuidando que no se recosa. Al llegar al punto deseado apagar.
Agregar los quesos chihuahua y parmesano y mezclar muy bien. Servir.

POLLO EN CREMA DE TOMATE

Historia

Un ingrediente basico en la cocina mexicana es el tomate rojo o jitomate. Su
nombre proviene del nahuatl xitomatl de xictli, ombligo y tématl, tomate. Se le dio este nombre por
la cicatriz que deja el pedunculo al momento de desprenderse de la plata.

El tomate es un elemento clave de la cocina mexicana cotidiana, tanto como ingrediente principal
como secundario. Con él se elaboran guisos, caldos, ensaladas y salsas crudas y cocidas.

Ademas de ser una fuente importante de potasio y vitamina C, el tomate es muy agradable al
paladar por su pulpa jugosa de sabor dulce y acido a la vez. También complementa de manera
excelente guisados, ensaladas y sopas. 25

Sin duda el tomate o jitomate es uno de los pilares de nuestra cocina. Es de origen americano y
fue muy cultivado y difundido a lo largo de Mesoamérica antes de la llegada de los espafioles,
quienes lo introdujeron a Europa con gran éxito en el siglo XVI



Preparacion:

En un poco de mantequilla dore 8 filetes de pechuga de pollo por
ambos lados o 1 K de fajitas. Una vez doradas agregue 2 tazas
de agua, 6 C de crema 4acida y el sobre de sazonador. Cocine a
fuego medio hasta que las pechugas estén cocidas.

|

Espagueti con Sabor a México

ngredientes (para 6-8 personas):

e 200g de carne de res molida

e 1009 de Chorizo preparado con Sazonador con Sabor a México
e 1009 jamon picado

e 100g de tocino picado y frito '

® 1 sobre de Sazonador para Pollo en Crema de Tomate

e 2 tazas de agua

e 6 cucharadas de crema

e 1 |lata mediana de champifiones rebanados =
® 400 g de espagueti cocido al dente (conserve caliente) R
e 1 taza de queso Chihuahua rallado

Preparacion

Prepare la crema de tomate: coloque en una cacerola a fuego medio 2 tazas de agua y el sobre
de sazonador, deje que hierva y espese, agregue la crema y retire del fuego. En una cacerola
grande dore la carne y el chorizo juntos. Una vez lista la carne agregue el jamoén y el tocino y
deje que se sazonen por 3 minutos. Agregue la crema de tomate y los champifiones, deje que
hierva por unos minutos para que se integren los sabores. Reparta el espagueti en 8 platos y
coléqueles encima el guiso de carne molida bien caliente. Espolvoree queso rallado. Comple-
mente su platillo con ensalada verde y pan tostado con mantequilla y ajo.

Entomatadas

Ingredientes (para 4 personas): " ~

e 24 tortillas de maiz ﬁ‘ﬁ‘ e

e 2% tazas de Crema de tomate preparada con Sazonadores 'g-;; " e
con Sabor a México. '-"-". the

e 2 tazas de queso Chihuahua rallado @

e Frijoles refritos — B

® Hojas de lechuga lavadas y desinfectadas

® Aceite el necesario

Preparacion

En un sartén a fuego medio alto caliente suficiente aceite (medio centimetro de profundo aproxi-
madamente). Cuando esté bien caliente pase las tortillas una a una y resérvelas calientes en un
platén. En una cacerola con capacidad de dos litros caliente la crema de tomate. Repita la si-
guiente operacion con cada una de las tortillas: pasela por la crema de tomate, rellénela de que-
so déblela a la mitad y coléquela en el plato. Coloque tres entomatadas en cada plato y espolvo-
réelas con mas queso rallado. Coloque una hoja de lechuga al lado y una cucharada de frijoles
refritos encima de la hoja de lechuga. Disfrute el platillo con chiles jalapefios en escabeche.

Calabacitas con rajas y elotes

Ingredientes (4 personas)
. 500 g de calabacitas tiernas picadas en cubos de 1 cm

® 100 g de cebolla picada

® 100 g de rajas de chile poblano

e 100 g de granos de elote

e 150 g de tomate picado

® 30 g de sazonador para Pollo Entomatado

e ‘staza de agua 26
®  Queso rallado

e Crema


https://youtu.be/lmPlr00S_sE

Preparacion:

En una cacerola a fuego medio y con un poco de aceite dorar la cebolla picada. Luego agregar
los granos de elote, las rajas y el tomate. Finalmente agregar las calabacitas, el agua y el sazo-
nador. Dejar que hierva hasta que estén cocinadas las calabacitas, cuidar que no se desbaraten.
Rectificar la sazén y si es necesario agregar un poco de sal. Servir como complemento con un
poco de crema y queso rallado encima

NOTA: estos mismos ingredientes agregandoles 3 tazas mas de agua y mas sazonador de pollo
entomatado, nos daran una deliciosa sopa de calabacitas .

Fideo seco

Ingredientes:

e 200 g de fideo grueso

e 30 g de sazonador para Pollo en crema de tomate o Pollo
Entomatado

® 1 cucharita de sal

e 2 tazas de agua

e % de queso Chihuahua rallado

Preparacion

Dorar los fideos en una cacerola a fuego medio alto y con un poco de aceite. Agregar el agua el
sazonador y la sal. Bajar el fuego. Cuando se haya consumido 3/4 de la cantidad del liquido apa-
gar y dejar tapado a que se cocine lentamente. Agregar el queso rallado y tapar para que gratine
el queso. Servir caliente como complemento de su platillo favorito.

Sopa de calabacitas

Ingredientes:

500 g de calabacitas picadas en cubos de 1 cm
150 g de cebolla blanca picada

2 chiles chilacas pelados, desvenados y en rajas
2 taza de granos de elote

200 g de tomate picado

Medio sobre de sazonador para Pollo Entomatado o para
Pollo en crema de tomate

1 pizca de sal
3 tazas de agua

Preparacion

En una cacerola con aceite dorar las cebollas. Agregar las rajas de chile dorar un poco mas.
Agregar los granos de elote. Agregar el tomate y dorar un poco. Agregar las calabacitas y un
poco de sal. Agregar el sazonador y el agua . Dejar hervir hasta que esté suaves las calabacitas.
Al servir, espolvorear queso panela al gusto.

POLLO EN SU JUGO

Historia:

La receta que manejamos en Sazonadores con Sabor a México para preparar Pollo en su jugo es
original del estado de Campeche. Este Estado es famoso por su refinada comida y por la alta
calidad de sus materias primas. Ademas de los platillos tipicos de la peninsula, sus habitantes
cuentan con una gran variedad de productos del mar: cazén, pampano, camarones, cangrejos,
esmedregal, raya, sierra, pulpos, calamares e infinidad de peces y mariscos; preparados de un
sinfin de formas.

Entre los platillos tipicos que no provienen del mar, estan los tamales de harina colada, rellenos
de picadillo de puerco o de carne de gallo capén con salsa de achiote, el pibinahlas tortillitas de
maiz nuevo, el frijol con puerco, venado en pib (debajo de la tierra), el agua de horchata, el pavo
en escabeche, las panetelas, el pan negro y, por supuesto, las campechanas, hojaldras de pan
dulce. De esa riquisima y variada gastronomia presentamos nuestra versiéon de Pollo en su Jugo.



Preparacion:

Dore en aceite 8 piezas de pollo hasta que la piel quede crujiente. Agregue 3 tazas de agua y el
sobre de sazonador. Agregue 2 zanahorias grandes peladas y picadas. Deje hervir a fuego medio
en una cacerola tapada hasta que el pollo esté suave. Finalmente agregue 2 chiles jalapefios en
escabeche, que hierva y sirva inmediatamente acompafiado con arroz blanco.

Opcional: puede utilizar fajitas de pechugas de pollo i
NOTA: ESTE SAZONADOR SIRVE PARA SUSTITUIR EL CONSOME EN POLVO EN CUAL-
QUIERA DE SUS RECETAS

Pechugas con mostaza y miel

Ingredientes:

e 600 g de pechugas de pollo

® 1 cucharada de sazonador para Pollo en su Jugo
® /> taza de jugo de naranja

e 3 cucharadas de mostaza
]
[ ]
[ ]

3 cucharadas de miel
6 cucharadas de crema
2 cucharadita de perejil seco

Preparacion

Cortar las pechugas de pollo en fajitas y condimentarlas con el sazonador para Pollo en su Jugo.
En un sartén colocar un poco de aceite de oliva a fuego medio y dorar las pechugas. Agregar la
mostaza, la miel y el jugo de naranja. Mezclar y cocinar a fuego suave hasta reducir el fondo de
coccion. Agregar la crema y el perejil. Rectificar la sazén y servir inmediatamente.

Rollos de pechuga de pollo

ngredientes:

4 milanesas de pechuga de pollo

1 C Sazonador de Pollo en su Jugo

1 t de espinacas cocidas

1 t de requeson

2 c de sazonador de Pescado a las Finas Hierbas
1 tomate en rebanadas

Preparacion:

Espolvorear las milanesas de pollo por ambos lados con el sazonador de pollo en su jugo y dejar
marinar media hora. Mezclar el requesén con el sazonador de finas hierbas. Rellenar cada mila-
nesa con un cuarto del requeson y un cuarto de las espinacas cocidas. Enrollar muy bien, si es
necesario sujetar el extremo con un palillo. Colocar en un refractario para hornear con antiadhe-
rente en espray. Cubrir con aluminio y hornear por media hora. Destapar y colocar encima de los
rollos las rodajas de tomate y espolvorear con un poco de Sazonador de finas hierbas. Hornear
hasta que se doren las rodajas de tomate. Servir acompafiado con verduras.

Crema de papa y apio

ngredientes (4 personas)

300 g de papa pelada y en trozos

150 g de apio en trozos

50 g de cebolla blanca picada

4 tazas de agua

15 g de sazonador de Pollo en su jugo
5 g de sal de mar

3 g de pimienta negra

40 g de crema

Preparacion

En una cacerola de 4 litros poner a fuego medio a cocer todos los ingredientes a exgepcion de la
crema.. Una vez que estén las verduras suaves. Retirar del fuego y dejar enfriar. LiCuar todo muy
bien hasta que quede una consistencia aterciopelada. Si es necesario, agregar agua. Poner nue-
vamente a fuego. Una vez que hierva, apagar y agregar la crema. Rectificar la sazon. Mezclar
bien y servir inmediatamente.



Sopa Hortelana

ngredientes (4 personas)

100 g de pechugas de pollo picadas
100 g de apio picada

100 g de cebolla blanca picada

100 g de papas picadas

100 g de repollo picado

80 g de zanahorias picadas

20 g de sazonador con Sabor a México para Pollo
en su Jugo

® 40 g de pasta de tornillos

e 11/2litro de agua

Preparacion:

Colocar todos los ingredientes, a excepcion de la pasta, en una cacerola con capacidad de 4
litros. Una vez cocinados todos los ingredientes agregar la pasta dejar que hierva y apagar. Espe-
rar aproximadamente 15 minutos o hasta que la pasta este suave.

Guarniciéon de espinacas y champifiones

ngredientes:

1 manojo de espinacas

6 champifiones grandes

Medio tomate

Dos rebanadas de cebolla

Medio pimiento morrén verde

1 cucharada de sazonador para Pollo en su Jugo

Preparacion:

Picar todos los ingredientes,. En un sartén a fuego medio poner un poco de aceite de oliva y
agregar la cebolla y el pimiento. Dorar un poco y agregar los champifiones y el tomate. Dejar que
se suavicen los champifiones y agregar las espinacas y el sazonador. Mezclar todo muy bien y
una vez cocinadas las espinacas servir.

Caldo tlalpeiio

Historia

Detras de toda gran sopa, hay una gran historia. El caldo tlalpefio, un clasico de la gastronomia
mexicana, no es la excepcion. Existen tres versiones del origen de este manjar.

La primera y mas conocida involucre a Xalapa, Veracruz y al expresidente de México Antonio
Lépez de Santa Anna. Cuenta que era una persona muy bohemia y le gustaban mucho las fiestas
patronales del pueblo de San Agustin de las Cuevas (Tlalpan). Le encantaba apostar y la
borrachera, y claro, al dia siguiente le atacaba una fuerte “cruda” . Una mafana que se sentia
fatal le pidio a su cocinera que le preparara algo que le devolviera el alma al cuerpo y la sefiora le
preparad un caldo de pollo con verduras, epazote y chipotle. Santa Anna al recuperarse ante
delicioso consomé le pregunté el nombre del platillo a lo que ellla respondié: Caldo Tlalpefio.

Una version diferente ubica el origen de este platillo en el pueblo de Talpa, Jalisco. Este pueblo
ha estado siempre orgulloso de su comida y sus costumbres. Desde hace tiempo buscan poder
demostrar que el Caldo Tlalpefio, fué en efecto antes llamado el Caldo de Talpa, por el nombre a
la ciudad donde se preparaba y dicen que el nombre deberia cambiarse a Caldo Talpefio.

Una tercera version ubica su origen en la ciudad de México a principios del siglo XX, cuando el
transporte de la ciudad era principalmente el tranvia. Dentro de la ciudad se encontraba una esta-
cién llamada Tlalpan. Cerca de la misma habia mucha actividad nocturna, desde puestos de
comida hasta cabarets y lugares de diversion para la clase media y alta.

A altas horas de la madrugada y después de una noche agitada era comun llegar a los puestos
de comida que se encontraban en dicha estacion. Donde el platillo se ofrecia como Caldo de
Pollo, pero comunmente era referido como “Caldo de Tlalpan” por la ubicacion defa estacion.

Se cuenta que la sefiora que vendia su caldo de pollo, no era originaria de esa zona. El caldo de
pollo era diferente, tenia un sabor picante y abrumador con chile chipotle, aguacate, queso, ver-
duras entre otros ingredientes. Esta receta empezé a gustar mucho entre la gente y con el paso
del tiempo el nombre se derivé a Caldo Tlalpefio.



Caldo tlalpeiio
Ingredientes:

e 1 K de pechugas de pollo

e 2 cucharadas de sazonador de Pollo en su Jugo

1 cucharita de sal de mar Kosher de Sazonadores con
Sabor a México

2litros de agua

3 zanahorias picadas

1 lata de 400 g de garbanzos

% de taza de arroz crudo

Chile chipotle de lata al gusto

Aguacate cortado en cuadros al gusto

Preparacion:

Cueza las pechugas con el sazonador, la sal y el agua. Una vez cocidas saquelas del caldo y
desmenuce. En el caldo agregue el arroz y las zanahorias y cocine por cinco minutos con la olla
tapada pero sin el tapd de presién (cuide de que no se desbarate el arroz). Agregue el garbanzo
y el pollo desmenuzado y deje que hierva.. Sirva inmediatamente y coloque encima chile chipotle
y aguacate. Puede agregar unas gotas de limén al gusto.

Sopa de tallarin con pollo
Ingredientes:

150 gramos de tallarin crudo cortado en trozos de 3 cms de largo aproximadamente
100 g de cebolla picada

150 g de apio picado

150 g de zanahoria pelada y picada

150 g de pechuga de pollo picada

30 g de sazonador para pollo en su Jugo

3 g pimienta negra

1 g de eneldo deshidratado de Sazonadores con Sabor a México

1 % litros de agua

Preparacion

En una cacerola con poco aceite dorar la cebolla y el apio. Agregar la pechuga picada y la za-
nahoria y dorar. Agregar el agua, sazonador, pimienta y eneldo y mezclar todo bien. Cuando esté
hirviendo agregar el tallarin cortado y mover cuidando de que no queden pegados pedazos de
tallarin. Esperar a que vuelva a hervir el caldo a borbotones y apagar. Tapar la olla y esperar
unos minutos a que la pasta se cueza con el calor del caldo.. Servir inmediatamente

Quiché de espinacas
Ingredientes

5 huevos

450 g de requeson

225 g espinacas lavadas, escurridas y picadas

3 cucharadas de harina

2 cucharadas de mostaza Dijon

1 Cucharada de Sazonador para Pollo en su Jugo
1 1/2 cucharitas de sal

Preparacion

Bata los huevos con el batidor de globo o con batidora.
Agregue uno a uno los ingredientes menos las espinacas.
Agregue las espinacas y mezcle bien con espatula. \

Vierta en un molde para horno rociado con antiadherente. Hornee de 35 a 40 min g4180°C. Deje
reposar durante 10 min antes de servir



Arroz con arandanos y pifiones

Ingredientes:

e 1% tazas de arroz impegable

1 % cucharadas de sazonador para Pollo en su Jugo
Ya taza de pifiones

a taza de arandanos

1 cucharada de aceite

2 Y, tazas de agua

Preparacion: e ‘

En una cacerola a fuego medio agregar el aceite y tostar los pifiones; agregar el agua, arroz y
sazonador mezclando bien y bajar un poco el fuego.

Cuando se haya consumido la mayoria del liquido agregar los arandanos y mezclar, dejar que
termine de cocinarse el arroz y servir.

Arroz a la campesina

Ingredientes (para 6 personas):

e 1 cucharada de sazonador para Pollo en su Jugo
e 1 tazade arroz

e /4 taza zanahoria pelada y picada en cubitos

e Yitaza de chicharos de lata

e /. de taza de granos de elote de lata

[ ]

[ ]

2 tazas de agua =
Sal al gusto
Preparacion: / 2

Coloque todo en una cacerola mediana y cocinelo a fuego medio
bajo hasta que el arroz esté suave.

Chile atole

Ingredientes: p

e 1 sobre de sazonador para Pollo en su Jugo Y -‘.'p g

® 4 elotes desgranados 4 * & v %‘
e '/ Kde masa para tortillas L _&".ﬁ" I '

® 4 chiles serranos picados - "‘M o« .
e 1 1/2 litros de agua aproximadamente - X )‘p(.l L)
[ ]

Cilantro finamente picado . 4
Preparacion: vjl .

En una cacerola mediana ponga a cocer los granos de

elote con agua. Disuelva en una taza de agua fria la masa para tortillas. Una vez que estén coci-
dos los granos de elote agrega el sazonador, los chiles y la masa diluida. Deje hervir hasta que
espese un poco. Rectifique la sazén. Sirva como sopa espolvoreado de cilantro picado. Opcional:
También puede espolvorear un poco de queso fresco desmenuzado.

Fideos secos con chorizo

Ingredientes (para 4 personas)

e 200 g de fideo mediano

1 tomate grande licuado

1% cucharadas de sazonador de Pollo en su jugo

Sal al gusto

100 g de chorizo preparado con Sazonadores con Sabor
a México.

e Crema acida

Preparacion:
En una cacerola de 2 litros dore los fideos con un poco de aceite. Agregue 2 tazas de agua, el
tomate licuado y el sazonador. Deje que hierva tapado a fuego medio y rectifiquella sazon. Conti-
nue hirviendo hasta que el fideo este suave y seco. En un sartén con aceite dore el chorizo. Agré-
guelo encima de los fideos Al momento de servir pédngale encima una cucharita de crema a cada
plato



Sopa de chacales

¢ QUE SON LOS CHACALES?
Las dificiles condiciones de la geografia chihuahuense dieron forma al caracter de sus habitan-
tes, quienes al igual que la mayoria de sus compatriotas nortefios han forjado su tenacidad y
perseverancia gracias a la dura labor que significa obtener del arido suelo algo de alimento y
agua para el sustento de su familia y su ganado. Esto, aunado a la caracteristica hospitalidad y
buena disposicion de ayudar de los mexicanos, conforman el perfil del afanoso chihuahuense.

Es asi que, en un suelo poco propicio para la agricultura los indigenas aprendieron a desarrollar
técnicas para conservar los alimentos ya que los periodos de cosecha eran breves y escasos.
Asi, nacen los chacales (maiz seco y quebrado) y frutas deshidratadas.

Los chacales, originarios de la Sierra Tarahumara, son un platillo de la cuaresma y consiste en
una sopa de maiz quebrado y cocido, sazonado con chile colorado y acompafiado de queso ralla-
do, cebolla y cilantro.

Ingredientes

e 1 cebolla picada

2 tomates picados

1 manojo de cilantro picado

250 g de chacales

1% litros de agua

2 cucharadas de Sazonador de Pollo en su Jugo
40 g de queso panela picado

en cuadritos

Preparacion:

Lavar los chacales con agua fria hasta que el agua salga cristalina y sin pellejitos. Dejar remojan-
do los chacales cuando menos medio dia. Escurrir los chacales. Dorar en una cacerola con un
poco de aceite la cebolla y el tomate. Agregar los chacales, el agua y el sazonador. Dejar cocinar
a fuego medio y con la cacerola tapada, hasta que los chacales estén suaves. Agregar agua y sal
si es necesario. Apagar la olla y agregar el cilantro picado. Al momento de servir agregar en cada
plato un poco de queso picado.

Caldo Sonorense
Ingredientes:
e 300 gr Queso Panela

e 1/2 Cebolla picada

e 2 tomate sin semilla y picado

e 2 Chilacas asadas, desvenadas y en cubos
e 2 Papas medianas en cubos

e 1ltagua

® 2 C de sazonador para Pollo en su Jugo
Preparacion:

Acitrona la cebolla y agrega el tomate. Cocina por 3 minutos. Vierte

el agua y el sazonador. Calienta hasta el primer hervor. Agrega las chilacas y las papas. Cocina a
fuego bajo por 25 minutos o hasta que las papas estén suaves. Afiade el queso, retira del fuego y
deja reposar 10 minutos. Sirve.

Nopales rellenos de champifones

Ingredientes (4 persona):

. 8 pencas de nopal limpias

340g de champifiones rebanados

4 C de cebolla picada

2.5 c de sazonador de Pollo en su jugo

1 taza de queso chihuahua rallado

Salsa Yahualica preparada con Sazonadores con
Sabor a México

Preparacion:

Prepara la salsa siguiendo las instrucciones del paquete y reserva tibia. En un sartén asa los
nopales por ambos lados y reserva. En otro sartén con antiadherente dora la cebollg, agrega los
champifiones y el sazonador. Guisa hasta que estén suaves los champifiones y el jugo que solta-
ron se haya terminado. Con este guiso y un poco de queso rellena los nopales y enrdllalos. Colé-
calos en un platén y espolvorea queso encima. Gratina el queso en el horno a 160°C o en el
horno de microondas. Sirve bafiados con la salsa



Tapas con champifones al brandy

Ingredientes:

e 1 taza de champifiones rebanados

e 1 rebanada de cebolla finamente picada
e 1 C de margarina

® 1 cde Sazonador para Pollo en su Jugo
® 1 C de brandy

e Espinacas baby lavadas y desinfectadas
e Rebanadas de queso amarillo

® Rebanadas de pan integral

Preparacion:

En una sartén a fuego medio derretir la margarina, agregar la cebolla y dorar. Agregar los cham-
pifiones, el brandy y el sazonador. Dejar a fuego medio hasta que se acabe el jugo que soltaron
los champifiones y brandy. Reservar.

En una charola para horno colocar las rebanadas de pan y encima de cada una colocar una reba-
nada de queso. Meter al horno a 180°C hasta que se haya gratinado el queso. Sacar del horno,
colocar encima las espinacas y los champifiones guisados. Servir inmediatamente.

Tostadas de rajas con elotes

ngredientes (4 persona):

4 chiles poblanos asados, desvenados

6 C de granos de elote (100g)

4 C de cebolla en rajas finas (40g)

3c de Sazonador para Pollo en su jugo (15g)
8 C grandes de requeson (100g)

8 tostadas horneadas

Preparacion:

Cortar en rajas los chiles. En un sartén con antiadherente dorar las rajas y la cebolla. Una vez
dorado agregar los elotes con el sazonador y dejar que se integren los sabores. Untar cada tosta-
da con el requeson y colocarles el guisado encima. Servir inmediatamente.

Puré de papa
Ingredientes :

2 Papas grandes

2 Tazas de agua

2 C de margarina (10g)

1 C sazonador para Pollo en su Jugo
> taza de leche descremada caliente

Preparacion:

Marcar con el cuchillo cuatro lineas a cada papa, cortando la cascara pero no la papa. Poner a
hervir las papas en una cacerola con el agua. Una vez cocinadas sacarlas del agua y echarlas a
un tazén con agua fria x 2 minutos. Sacar y pelar facilmente. Colocar las papas en un tazén y
machacarlas. Agregar la margarina, la leche y el sazonador. Mezclarlo bien hasta que se integren
los ingredientes.

Empanadas de espinacas y requesén
Ingredientes:

e 2 tazas de harina de trigo

1 taza de crema

1 cda. de sal

2 manojos de espinacas picada

1/4 de cebolla finamente picada

1 diente de ajo finamente picado

1 jitomate sin semillas y picado

1/2 barrita de mantequilla

100 g de requeson

2 ¢ de sazonador para Pollo en su Jugo
Aceite vegetal




Preparacion:

Bate la crema con la sal, cuando esponje, integra la harina por partes y sin dejar de batir para
lograr una masa elastica; reserva. Sofrie la cebolla y el ajo en la mantequilla hasta que la primera
esté acitronada. Incorpora las espinacas y cuando estén cocidas, agrega el requeson, agrega el
sazonador, retira de la estufa y deja enfriar. Extiende la masa con un rodillo y corta discos de 10
cm de diametro, distribuye 1 cucharada del relleno en medio de cada circulo, humedece las ori-
llas con agua y dobla la pasta. En una cacerola con suficiente aceite frie las empanadas y cuando
estén cocidas, retiralas y coldcalas sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.

Sopa de papa, queso y tocino

Ingredientes:

1/2 kilo de papas cortadas en cubos
100g de tocino, finamente picado

1 cebolla mediana picada finamente
4 tallos de apio, picado finamente

4 tazas de leche

2 tazas de agua

2 cucharadas de sazonador para Pollo en su Jugo
1 cucharadita de sal

3 cucharadas de margarina

3 cucharadas de harina

1 taza de crema

Para decorar:

® Queso rallado

e Trocitos de tocino frito

e (Cebollin picado

Preparacion:

En una olla grande hervir las papas en agua 15 a 20 minutos. Escurrir y reservar. En un sartén,
dorar el tocino hasta que esté crujiente. Retira el tocino y reserva. Agrega la cebolla y el apio a la
cacerola y dora a fuego medio hasta que el apio esté tierno, aproximadamente 5 minutos. Agrega
la leche, el agua y el sazonador. Cocina a fuego medio-alto hasta que la mezcla esté muy calien-
te, alrededor de 8 minutos, revolviendo con frecuencia. No dejes que la mezcla hierva. Aparte, en
un sartén derrite la margarina. Agrega la harina y mezcla bien. Cocina a fuego medio-bajo revol-
viendo de 2 a 3 minutos para hacer un roux. Agregar el Roux lentamente a la sopa hasta que
este espesa, unos 4 minutos. Agrega las papas reservadas y crema. Adorna con queso, trocitos
de tocino, y cebollin. jServir bien caliente!

Tacos de requeséon con poblano
Ingredientes:
e 2 chiles poblanos asados, desvenados y en rajas

e 3/4 taza de requeson

e 2 C de cebolla picada

® 1 c de sazonador para Pollo en su Jugo
e 38 tortillas de maiz

Preparacion:

En un sartén con antiadherente dorar la cebolla y las rajas de chile. Una
vez doradas, agregar el requeson y el sazonador. Guisar unos minutos.
Calentar las tortillas y rellenar con el guiso de rajas con requeson.

Muffins de espinacas

ngredientes (12 piezas):

6 huevos

3 salchichas de pavo

3 C de leche light

2 C de harina

2 tazas de espinaca finamente picada
> taza de queso chihuahua rallado

1 C de Sazonador para Pollo en su Jugo k




Preparacion

Precalentar el horno a 180°C. Picar las salchichas y dorarlas en el sartén. Batir los huevos con un
tenedor, junto con la leche, harina y el sazonador. Agregar espinaca picada y revolver. Esparcir
aceite en aerosol al molde de muffins. Agregar la mezcla, salchicha y queso en cada uno. Meter
al horno durante 20 minutos. Servir.

POLLO ENTOMATADO

Historia

Un ingrediente basico en la cocina mexicana es el tomate rojo o jitomate. Su nombre proviene del
nahuatl xitématl de xictli, ombligo y tématl, tomate, tomate con ombligo. Se le dio este nombre por
la cicatriz que deja el pedunculo al momento de desprenderse de la plata.

El tomate es un elemento clave de la cocina mexicana cotidiana, tanto como ingrediente principal
como componente secundario. Con él se elaboran guisos, caldos, ensaladas y salsas crudas y
cocidas.

Por su pulpa jugosa de sabor dulce y acido a la vez casi siempre se utiliza en su estado fresco
natural. Ademas de ser una fuente importante de potasio y vitamina C, el tomate es muy agrada-
ble al paladar y complementa de manera excelente guisados, ensaladas y sopas.

Preparacion:

En un poco de mantequilla dore 8 filetes de pechuga de
pollo por ambos lados o 1 K de fajitas. Una vez doradas
agregue 2.5 tazas de agua, 6 C de crema acida y el so-
bre de sazonador. Cocine a fuego medio hasta que las
pechugas estén cocidas.

Pollo a la cacerola

Ingredientes (para 6-8 personas):

e 1 K de pechugas de pollo sin hueso y sin piel cortado en cubos de 2 cm de lado

® 200 g de cebolla cortados en cuadros grandes

e 300 g de papa peladas y cortadas en cuadros de 2
cm

e 250 g de pimientos verdes cortados en cuadros
grandes

e 300 g de tomate cortados en cuadros grandes

e 300 g de zanahoria peladas y cortadas en rodajas

e 60 g de sazonador con Sabor a México para Pollo
Entomatado

e 5gde sal de mar

3 tazas de agua

® 2 C de aceite

Preparacion:

En una cacerola calentar el aceite y ahi dorar el pollo. Una vez dorado agregar las verduras y
dorar un poco. Una vez dorado todo agregar el agua el sazonador y la sal. Mezclar bien y dejar
hervir a fuego medio hasta que todos los ingredientes estén cocinados. Servir gcompafiado de
arroz.


https://youtu.be/lmPlr00S_sE

Sopa de arroz y tomate

Ingredientes (4 personas):

e 150 gde arroz

200 g de cebolla blanca picada

300 g de tomate picado

60 g de pimiento morrén verde picado

30 g de sazonador para pollo Entomatado
2 g de ajo en polvo

2 litros de agua

Preparacion

En una cacerola con capacidad de 4 litros colocar todos los ingredientes y pones a cocinar a fue-
go medio alto. Una vez cocidos todos los ingredientes rectificar la sazon y si es necesario agregar
mas sazonador.

Carne de puerco con calabacitas

Ingredientes:

1K de carne de puerco sin hueso
3 calabacitas medianas

2 tomates

Ya de cebolla

1 chile jalapefio

2 taza de granos de elote

2 C de sazonador para Pollo Entomatado
1 ¢ de ajo en polvo

Ya ¢ de orégano molido

Ya ¢ de comino molido

2 tagua

Preparacion

Picar la carne y las calabazas en cubos de 2 cms. Picar el tomate y la cebolla finamente. Cortar
en rajas el chile jalapefio. En una cacerola con un poco de aceite, dorar la carne sazonada con el
ajo en polvo. Una vez dorada agregar la cebolla y el chile y dorar un poco. Agregar los granos de
elote y el tomate picado. Agregar el agua, las calabacitas y el resto de los ingredientes. Dejar
hervir hasta que se cuezan las calabacitas, cuidando de que no se desbaraten. Servir acompania-
do con arroz rojo y frijoles de la olla.

Carne de puerco con chile pasado

Historia:

Técnica desarrollada principalmente en Chihuahua para preservar los chiles. Los chiles frescos y
verdes se asan sobre el comal hasta tostarlos, se meten en una bolsa de plastico para que suden
y se pelan; después se cuelgan en lazos bajo un techo ventilado o al sol, para que se deshidraten
totalmente. Una vez secos se deben guardar en costales o bolsas de papel, donde no haya hu-
medad, ya que pueden ser atacados por polillas u hongos. Estemétodo de conservacion es una
manera de aprovechar los chiles fuera de su temporada, que inicia en julio.

De un kilo de chile fresco se obtienen unos 200 g de chile pasado. Tradicionalmente se ha utiliza-
do sobre todo el chile verde del norte y ocasionalmente lo llaman chile verde pasado, pero actual-
mente el chile mas ocupado en Chihuahua es el chile chilaca. También se pueden encontrar chi-
les poblanos pasados que tipicamente se consumen en el centro y norte del pais y se comercian
en los mercados de Chihuahua y Durango.

Cualquier chile pasado debe remojarse para hidratarlo antes de cocinarse; después se picao se
muele para incorporarlo a los guisos. Se debe aclarar que existen muchos guisos que se hacen
con este chile, principalmente en Chihuahua, y que por ello reciben también el noifibre de chile
pasado. Puede ser un guiso de carne de cerdo o de queso con salsa de chiles pasados; los que-
sos mas comunes son menonita o Chihuahua. Estos guisos suelen acompafiarse con tortillas de
harina.



Ingredientes:
. 1 K de pierna de puerco cortada en cubosde
cm

200 g de cebolla blanca picada

250 g de tomate picado

200 g de chile pasado

300 g de papa picada en cubos de 2 cm
60 g de sazonador para Pollo Entomatado
3 tazas de agua

5 g de ajo en polvo

Pizca de sal de mar

Aceite

Preparacion:

Poner la noche anterior a remojar el chile pasado. En la mafana limpiarlo y cortarlo en
rajas de 3 cm de largo. En una cacerola con un poco de aceite dorar el puerco sazonandolocon el
ajo en polvo y una pizca de sal. Una vez dorado agregar la cebolla y la papa. Luego agregar el
tomate y dorar un poco mas. Finalmente agregar el agua, el chile pasado y el sazonador de pollo
entomatado. Dejar hervir a fuego medio hasta que todo esté cocinado.

Sopa de champiiiones
Ingredientes:

1 cucharada de aceite vegetal.

100 g de cebolla picada.

1 diente de ajo finamente picado.

300 g de champifiones blancos Limpios y rebanados.
1 tomate rojo

1 sobre de sazonador para Pollo Entomatado.

2 cucharita de sal

1 litro de agua.

Queso panela al gusto

Preparacion:

Licuar el tomate junto con 2 t de agua. En una cacerola con un poquito de aceite dorar la cebolla
y el ajo. Agregar los champifiones rebanados y dorar. Agregar lo licuado, més el sazonador y la
sal. Esperar a que hierva. Agregar el resto del agua a su gusto. Dejar que hierva y se integren los
sabores. Servir y adornar con cuadritos de queso panela

Arroz a la mexicana o arroz rojo
Ingredientes:

1 taza de arroz

15 g de sazonador para

Pollo Entomatado

' taza de verduras congeladas
Una pizca de sal

2 tazas de agua

Una cucharada de aceite

Preparacion:

En una cacerola a fuego medio agregar el aceite y dorar el arroz. Agregar el resto de los ingre-
dientes. Bajar un poco el fuego y tapar. Dejar cocinar a fuego bajo hasta que se haya secado el
liquido y el arroz esté cocido



Sopa de tortilla

Ingredientes:

® 12 tortillas cortadas en tiras finas

® 1 sobre de sazonador para Pollo Entomatado (60g) o de Caldillo
deTomate Vegano

® 2 Cde sazonador paraAlbdndigas en chipotle (20g) o Caldillo
con Tomatey Chipotle Vegano

® 1 aguacate maduro cortado en cubos

Preparacién:

En un sartén con suficiente aceite dorar las tiras de tortillas hasta que queden tostadas. Reservar.
Mezclar los sazonadores con 3 tazas de agua y hervir por unos minutos. Rectificar la sazén y agregar sal
si es necesario. Servir en cada plato un pufio de tortillas fritas, un cucharén de caldillo y una rebanada
de aguacate encima. Servir inmediatamente.

POLLO ROSTIZADO

Historia:

En 1946, llega esta especialidad a México, cuando se funda la primera rosticeria a la lefia
llamada “Pollos Rio”. Para rostizar esta carne se utiliza el “espiedo” un término culinario que
se usa para describir los pinchos o espetdn, para referirse a la técnica de asar alimentos que
generalmente se hacen girar de frente, debajo o sobre una fuente de calor.

Los asadores o espiedos permiten asar una gran cantidad de pollos. Funcionan por medio de
una estufa de gas que emite calor por radiacién a las

diferentes hileras de la carne que van girando, sujetos en ’ .
unas horquillas.

Existen registros que en la época medieval ya existian
algunos espiedos en las cocinas, los cuales giraban utili-
zando la traccion de perros, mas tarde eran impulsados
por vapor o con mecanismos de relojeria. Los que se
usan en la actualidad se giran a través de motores eléc-
tricos.

En Sazonadores con Sabor a México desarrollamos nues-
tro exclusivo marinado para rostizar pollo en un horno de
casa o en un espiedo.

Preparacion:

Espolvoree un pollo entero con 3 cucharadas de sazonador. Coloquelo en una charola y hor-
nee a 150°C por 45 minutos aproximadamente. Girelo para que dore por todos lados. Opcio-
nal: mezcle 2 cucharadas de sazonador con 3 de mayonesa y con esto unte el pollo antes de
hornear.

Tostadas de pollo

Ingredientes:
e 2 tazas de pollo rostizado con Sazonadores con Sabor a México y desmenuzado

e 1 taza de puré de aguacate

® |echugay tomate rebanado

® Queso rallado y crema

e Tostadas y salsa de su preferencia

Preparacion: 38

Unte las tostadas con el aguacate, coloque encima el pollo desmenuzado, luego lechuga,
tomate y queso rallado. Cada comensal le pondra a su gusto crema y salsa.



Croquetas de pollo y jamén

Ingredientes:
500 g de pollo rostizado con Sazonadores con Sabor a México, desmenuzado
100 g de queso crema
100 g de jamén finamente picado
2 tazas de harina sazonada con Mezcla Picante para Empanizar
2 huevos batidos
Aceite para freir

Preparacion:

Mezclar el pollo con el jamén y el queso y refrigerar 30 minutos. Formar las croquetas con 1 C
de la mezcla de pollo. Pasar cada croqueta primero por la harina, luego huevo y nuevamente
harina. Refrigerar 10 minutos. Freirlas y servirlas acompafadas con aderezo ranch o su salsa
favorita.

Pescado a la talla
Historia

El pescado a la talla es uno de los platillos representativos del estado de Guerrero, especifica-
mente del puerto de Acapulco, y es reconocido mundialmente.

La historia comenzé en Tenexpa, un pueblo en la Costa Grande de Guerrero, alla durante su
juventud (en los afios 70), don Beto Godoy se embarcaba junto a una cuadrilla de hombres en
busca de los huachinangos, robalos y peces vela que eran el alimento de sus familias.

Las mujeres esperaban a los pescadores a orilla del mar y a su llegada, escogian el robalo mas
grande para dar de cenar a todos. La preparacién era muy simple, solo habria que ensartarlo
en una varilla y después enterrarla en medio de una fogata y esperar lentamente su coccién.
Este fue el antecedente del pescado a la talla que surgié mas adelante cuando Don Beto se
propuso comprar unos terrenos junto a la solitaria playa de Barra Vieja y ahi instalar una palapa
con asadores, mesas Y sillas para vender el pescado asado. Entonces Dofia Goyita Galeana,
su esposa, cred un adobo a base de chiles secos y especias que le untaban al pescado. Como
siempre tenian lleno y el pescado se tardaba en asar decidieron abrirlo para que se asara mas
rapido.

Pescado y caldo de camaron fueron los primeros platillos que ofrecieron y unas cuantas sema-
nas fueron suficientes para que se corriera la voz y las personas pronto comenzaran a llegar a
aquella ramadita de Barra Vieja.

&Y por qué le llaman a la talla? Pues la talla es la talla, el trabajo que costaba hacerlo, a eso se
le llama talla, “jOrale a la talla! y nos daban el pescado para asarlo...” dice Dofia Goyita

Ingredientes :

1 pescado sierra o huachinango abierto

3 ajo molidos

Sal y pimienta

3 cucharadas de mayonesa

Para marinar el pescado

Medio sobre de sazonador para Pollo Rostizado
1 Jitomate

1/4 de cebolla

3 dientes ajo

1 cucharada de vinagre

Preparacion:

Espolvorea al pescado con sal y los ajos. Déjalo reposar mientras prepara el adobo para untar-
lo. En una cacerola con un poco de agua cocer el jitomate y la cebolla. Licuar lo cocinado (sin
el agua), el sazonador, los ajos y el vinagre. Unte la mayonesa por todos los lados donde tenga
carne el pescado, igual que lo licuado. Coloquelo en el asador 10 minutos por $ada lado. Sirva
acompafado de arroz blanco.



Enchiladas tultecas

Historia:
La Sra. Guillermina Saldafa, cronista no oficial de Tula, Tamps., cuenta que a principios del
siglo XX la ciudad estaba rodeada de haciendas y todo era prosperidad. En ese tiempo las
sefioritas Dolores y Refugio Robles acostumbraban vender enchiladas en un pequefio lugar
que tenian bajo los portales del mercado tulteco. Ellas eran originarias de la comunidad de
Cerros del Aire, y dia con dia instalaban su anafre y demas utensilios como el comal de barro,
para preparar las mas sabrosas enchiladas que han probado los tultecos. A diferencia de la
preparacién en otras partes del pais, en Tula se sirve la tortilla extendida y tiene una gran varie-
dad de ingredientes, por lo que a la receta se le pueden agregar opcionalmente chicharos,
pollo, aguacate, jitomate y granos de maiz cocidos.
Ingredientes:

e 1/2 Kde masa de Maiz

2 sobre de Sazonador para Pollo Rostizado

1 Chile guaijillo cocido y licuado

2 papas cocidas y cortadas en cubos

2 zanahorias cocidas y cortadas en cubos

150 g de chorizo preparado con Sazonadores con
Sabor a México

2 tazas de Queso fresco rallado

e Tomate y lechuga picados

e Aguacate en rebanadas

Preparacion:

Mezclar la masa con el sazonador y el chile molido. Formar bolas de masa de aproximadamen-
te 5 cms. Con ayuda de una tortilladora hacer las tortillas rojas y cocerlas en un comal. Reser-
var. Otra opcién es comprar tortillas rojas ya hechas.

Dorar ligeramente las tortillas en aceite caliente. Dorar el chorizo y agregar las papas y las
zanahorias, mezclando bien. Colocar las tortillas extendidas en un plato, colocarles primero el
guiso de papas, luego lechuga, tomate, queso y finalmente una rebanada de aguacate. Puede
acompanarlas con un trozo de cesina.

TINGA DE POLLO

Historia

Puebla es uno de los estados de México que le han dado gran fama a su
gastronomia por sus platillos mundialmente conocidos: el mole y los chiles
en nogada. Pues bien, otro platillo mucho mas sencillo pero igualmente deliciosos originario de
este bello estado es la tinga.

La tinga puede hacerse con carne de pollo, res o cerdo. Es un guiso a base de tomate, cebolla,
chile chipotle y carne deshebrada. Este guiso tiene muchas variantes o toques distintivos de-
pendiendo de quién lo prepare, hay quien le pone chorizo, otros agregan queso fresco, otros
preparan el platillo bastante dulce, en fin, segun el gusto del cocinero.

Una forma comun de comer la tinga es en tostadas: untan la tostada con crema y colocan enci-
ma una generosa porcién de tinga y ja disfrutar!

Preparacion:

Cueza 8 piezas de pollo como acostumbra, desmenucelas y reserve 2 tazas de caldo donde se
cociné. En una cacerola mediana dore el pollo desmenuzado en un poco de aceite, agregue el
caldo, 2 C de vinagre y el sobre de sazonador. Deje hervir unos minutos y listo. Puede dorar
media cebolla fileteada junto con el pollo le ayudara a bajar el picor. Opcional: agregue al guiso
un chorizo dorado.

O by

Tostadas de tinga de pollo

Ingredientes:

e Tinga de pollo preparada con Sazonadores con sabor a México
2 cucharadas de vinagre

Tostadas de maiz

Ya de | de crema acida




Preparacion:

Siga las instrucciones anteriores para prepara la tinga. Unte a cada tostada crema acida, colo-
quele encima la tinga de pollo caliente y disfratelas. También puede prepararlas con carne des-
hebrada de res.

Tosti-tacos de Tinga

ngredientes:

24 Tortillas de maiz

Tinga preparada

Lechuga finamente picada
Crema

Queso fresco desmenuzado
Aceite el necesario

Preparacion:

Caliente la tinga y deje que se evapore el liquido. Caliente cada una de las tortillas y rellénelas
con una cucharada de tinga. En un sartén ponga a fuego medio alto aceite y dore ahi cada uno
de los tacos que preparé hasta que queden crujientes.

Coloque 4 tacos en cada plato rellene cada taco un poco de lechuga, crema y queso.

Puede preparar tosti-tacos de la siguiente forma:

Con una brocha para cocina con aceite barnice ambos lados
de la tortilla.

Coloque las tortillas en las parrillas del horno de la siguiente
forma:

Cuide que la parte delgada de la tortilla quede en el interior del
tosti-taco " 'i\
Hornee a 150° C hasta que la tortilla quede tostada il
Proceda a rellenar sus tosti-tacos de la forma indicada anterior- [
mente.

WAL AVAA
AATVAT

Tinga de setas:

Ingredientes:

2 Cebollas grandes rebanadas en medias lunas
1 K de setas deshebradas

1 sobre de Sazonador para Tinga

Sal y pimienta al gusto

Modo de preparacion.

En un sartén con un poco de aceite acitronar la cebolla hasta que esté transparente. Agregar 2
tazas de agua, el sobre de sazonador y las setas desmenuzadas. Sazonar al gusto con sal y
pimienta. Dejar cocinar 15 minutos o hasta que las setas estén suaves.

Tinga de Zanahoria

Ingredientes:
® 2 cucharadas de aceite

e 1 cebolla, cortada en rebanadas delgadas

e 1/2 pimiento morrén rojo, cortado en tiras delgadas
e 3 zanahorias, peladas y ralladas

® 1 sobre de sazonador para Tinga de Pollo
Preparacion:

En un sartén con el aceite dora la cebolla hasta que esté
transparente, agrega el pimiento y por ultimo la zanahoria.
Dora todo un poco. Agrega el sobre de sazonador, 2 tazas de
agua y deja hervir por unos minutos. Saona con sal y pimienta
al gusto. Sirvelo con tostadas o arroz.




Pastes de Tinga de Pollo
Relleno:

e 1 litro de Tinga de pollo preparado con
e Sazonadores con Sabor a México
® ' cebolla

Masa:

® 450 g de harina de trigo cernida

1 huevo

150 g de manteca de cerdo

1 cucharadita de sal

1 taza de pulque blanco

1 taza de leche tibia

Preparacion:

Relleno: Dore media cebolla cortada en medias lunas. Siga los pasos para preparar la tinga de
acuerdo a las instrucciones del sobre. Agregue la cebolla dorada. Deje hervir hasta que se
haya consumido casi todo el liquido. Reserve caliente.

Masa: Haga con la harina la forma de un volcan sobre una superficie lisa. Cologue en el centro
el huevo, la manteca y la sal; mezcle todos los ingredientes, integrando poco a poco la harina,
hasta obtener una preparacion arenosa. Incorpore el pulque poco a poco hasta formar una
masa suave. Cubra la masa con una tela y déjela reposar a temperatura ambiente durante 2
horas. Precaliente el horno a 180 °C. Divida la masa en 8 esferas y extienda cada una con un
rodillo, entre dos plasticos, para formar discos. Rellene cada uno con el relleno y déblelos por
la mitad, en forma de empanada. Cierre las orillas presionandolas con un tenedor. Distribuya
los pastes en charolas para hornear engrasadas y enharinadas y déjelos reposar durante 10
minutos. Barnice la superficie de cada uno con leche y hornéelos hasta que se doren.

ADOBO MESTIZO PARA PESCADOS Y MARISCOS
Historia:

Con la llegada de los conquistadores a tierras americanas, tanto la dieta indi-
gena como la espafola sufrieron diversas modificaciones. La combinacién de
la tradicién gastrondmica de Espafa y la prehispanica sento las bases de la
cocina mexicana.

Este mestizaje no solo se limitd al intercambio de alimentos, técnicas
culinarias, platos, utensilios, sino también a una nueva forma de per-
cibir los alimentos.

Las especias eran las mas apreciadas en las cocinas europeas me-
dievales y se utilizaban para condimentar toda buena comida. Esto
enriquecio aun mas la comida prehispanica.

Nuestro Condimento con Sabor de México "Adobo Mestizo" es una combinacion de chiles ma-
duros en la planta y luego deshidratados combinados con condimentos y especias que los
espanoles introducidos durante la conquista como el ajo, la cebolla, la pimienta negra, el clavo,
etc..

Preparacion:

Espolvorea generosamente el condimento a ambos lados del filete de pescado, aproximada-
mente 1/2 cucharadita por filete de pescado (segun el tamafio del filete). En una sartén con un
poco de mantequillay dore el bistec con aceite a fuego lento. Opcional: dorar en la misma sar-
tén aros de cebolla y colocar encima de cada filete

Camarones a la diabla

Ingredientes

e 500 g de camarédn crudo, pelado y limpio

® 2 Cucharadas de mantequilla

e Yide cebolla picada

e 3 chiles de arbol secos triturados (no molidos)
® 2 cucharadas de Sazonador de Adobo mestizo
e para Pescados y Mariscos
e 3/4 taza de agua




Preparacion:

En un sartén derretir la mantequilla y dorar ahi los camarones. Agregar la cebolla picada y
dejar que acitrone. Agregue el chile de arbol, el sazonador y el agua Deje hervir unos minutos.
Y sirva inmediatamente acompafados de arroz blanco.

Mojarra frita
Ingredientes:

e Mojarra tilapia entera (una por comensal)

® Una cucharada de sazonador Adobo Mestizo para Pescados y Mariscos
que vayas a preparar Ty T =

e Harina de trigo preparada con Mezcla pican-
te para Empanizar, la necesaria.

e Suficiente aceite
® Arroz preparado al gusto
e Ensalada verde

por cada mojarra
{ -

Preparacion:

Pide en la pescaderia que te limpien muy bien la mojarra, espolvoréala por todos lados con el
sazonador de Adobo Mestizo, no olvides el interior de la panza. Déjala reposar con el sazona-
dor cuando menos toda la mafiana. Coloca a fuego alto un sartén con bastante aceite. Colocar
en un platén extendido suficiente harina para cubrir las mojarras. Realiza a cada mojarra dos
cortes en ambos costados. Revuelca en la harina cada mojarra y ponla en el sartén cuando el
aceite esté bien caliente. Dorar bien cada mojarra por ambos lados. Sirvela caliente en un plato
acompafada de arroz, ensalada verde y medio limén... y a disfrutar!!!

CAMARONES AL CHIPOTLE
Historia

El chile chipotle es un tipo de chile, normalmente de la variedad del jala-
pefio, que se ha dejado madurar en la planta hasta enrojecer y posterior-
mente se cosecha y se colocan en hornos donde se secan con lefia,
ahumandolos y dandoles ese sabor tan caracteristico. El promedio de
rendimiento en la elaboracion del chile chipotle es de una tonelada por ca-
da siete de chile fresco. Chihuahua es el estado lider en la produccién nacional de chipotle,
siendo la zona de Cd. Delicias la de mayor produccién de éste.

La palabra chipotle viene del Nahuatl chilpoctli o xipoctli, que significa chile ahumado. Este
producto, cuyo uso trasciende el ambito mexicano, tiene un aspecto marrén seco, con aroma
muy picante y sabor complejo es utilizado en muchos de los platillos de la gastronomia mexica-
na.

El cronista Bernardino de Sahagun hace notar que el chile ahumado, llamado también enton-
ces pochchilli y ahora chipotle, podia ser encontrado en el mercado de Tlatelolco, en la Ciudad
de México, en el siglo XVI

Preparacion:

Mezcle: 1.5 cucharadas de mayonesa (sin limén), media
cucharita de mostaza, 2.5 cucharadas de sazonador para
Camarones al Chipotle y 3 cucharadas de agua y reserve
en un tazén. Descabece, pele y limpie 1 kilo de camardn
crudo. Agréguelo al tazén y mezcle bien. Deje marinar al
menos dos horas. En un sartén de teflén a fuego medio
agregue dos cucharadas de mantequilla y los camarones
marinados. Dore hasta que estén listos. Sirvalos como bota-
na o como plato fuerte acompafiados con arroz blanco o
espagueti.




Tacos de Camarén

Ingredientes:

e 1 K de camarones preparados con sazonador para
Camarones al Chipotle

e 3 tosti tacos por comensal (abajo te decimos como
preparar tus tosti tacos)

e Guacamole

e Queso fresco rallado o desmenuzado

Preparacion:

Rellena cada uno de tus tosti tacos con un poco de camarones al chipotle, luego agrega el
guacamole y espolvorea sobre ellos el queso fresco desmenuzado o rallado. Sirve en cada
plato tres tosti tacos de camarén acompariados de ensalada de lechuga y tomate.

Puede preparar tosti-tacos de la siguiente forma:
Con una brocha para cocina con aceite barnice ambos lados de la i
tortilla. i

Coloque las tortillas en las parrillas del horno de la siguiente for-
ma:

Cuide que la parte delgada de la tortilla quede en el interior del

WA R AAAA

2 ShCE = |
tosti-taco A TATATATAATA i‘
Hornee a 150° C hasta que la tortilla esté tostada i I o ,.I',,
Proceda a rellenar sus tosti-tacos de la forma indicada anterior- = — ——=
mente

PESCADO A LAS FINAS HIERBAS

Historia

El cultivo y engorda de la trucha ha cobrado especial relevancia en los ultimos
afos, sobre todo en la regién serrana del Estado de Chihuahua. Su crianza
constituye una importante actividad econdémica para la poblacién ya que exis-
ten condiciones favorables para ello.

El mejor clima para la cria de la trucha arcoiris se localiza en las regiones
frias de la entidad. Los municipios de Guadalupe y calvo, Guachochi y Made-
ra son actualmente los que mas producen, en total son 16 municipios del estado donde se cria
la trucha.

En el centro acuicola de Guachochi se obtienen 800 mil peces por afios, que abastecen las 60
granjas de produccion de este municipio y algunas otras del estado de Durango.

En 2010 Chihuahua generé 203.78 toneladas de trucha, estableciéndose como uno de los
principales estados productores a nivel nacional.

Preparacion:

Mezcle 3 cucharitas de sazonador con 2 cucharadas de aceite de
oliva. Con esta mezcla unte el interior y el exterior de la trucha.
Déjela marinar minimo una hora. Si la deja mas tiempo obtendra
mejores resultados. En un sartén de teflon, dore la trucha por
ambos lados a fuego muy lento hasta que esté en su punto. Sir-
vala acompafiada con aros de cebolla y pimiento morrén (de
varios colores) fileteado y dorados en aceite de oliva con un poco
de sazonador.

Pechugas de pollo a las finas hierbas

Ingredientes:

® 6 Pechugas cortadas a la mitad 44
® 6 cucharadas de aceite de oliva

® 9 cucharitas de sazonador de Finas Hierbas para Pescado



Preparacion:

Mezcle el aceite de oliva con el sazonador. Con esa mezcla cubra
muy bien todos los lados de cada filete de pechuga. Déjelo marinar al
menos una hora en el refrigerador. Dore cada filete en un sartén a
fuego medio (5 a 8 minutos por cada lado) Acomparielo con espagueti
con mantequilla al ajo y champifiones salteados a las finas hierbas.

Salpicén de pollo

ngredientes (para 4 personas):

500 g de pechugas de pollo cocidas y desmenuzadas
100 g de cebolla morada finamente picada

150 g de papas cocidas y en cubos pequefios

150 g de zanahorias ralladas

150 g de tomate picado

15 g de Sazonador de Pescado a las Finas Hierbas
20 g de vinagre

200 g de lechuga picada

Preparacion:

Desde la noche anterior mezcle todos

los vegetales, a excepcién de la lechuga, con el vinagre y el sazonador. Antes de servir agregue
el pollo desmenuzado y la lechuga mezclando muy bien. Sirva sobre tostadas solas o con agua-
cate.

Fajitas de pollo a la italiana

ngredientes (4 personas):

600 gramos de pechugas de pollo cortadas en fajitas
300 g tomate cortado en gajos

20 hojas de albahaca grandes picadas

100 g de cebolla picada

15 g de sazonador con sabor a México Finas Hierbas
20 g de margarina

Una pizca de sal

Preparacion:

Sazonar las fajitas de pollo con el sazonador de Finas Hierbas y una pizca de sal. En un sartén
derretir la margarina y agregar un chorrito de aceite de oliva para que no se queme. Dorar ahi las
fajitas de pollo. Una vez doradas agregar primero la cebolla y acitronar. Por ultimo agregar el
tomate y la albahaca. Si es necesario agregar media taza de agua y dejar hervir hasta que se
integren los sabores. Servir acompafado con espagueti a la mantequilla.

Pechugas a la florentina
Ingredientes (4 personas):

4 pechugas abiertas por la mitad o filetes de pechuga
1 manojo de espinacas picado

30 g de cebolla blanca picada

100g de requeson

60 g de queso chihuahua rallado

3 g de ajo en polvo

15 g de Sazonador de Finas Hierbas

Una pizca de sal de mar

Aceite de oliva

Preparacion: 45

Espolvorear las pechugas de pollo con el sazonador de finas hierbas y reservar. En un sartén, a
fuego medio, con un poco de aceite de oliva dorar la cebolla, luego agregar las espinacas y sazo-
nar con la sal y el ajo. Una vez cocinadas las espinacas apagar el fuego y agregar el requesoén.
Mezclar muy bien y reservar.



En un sartén, a fuego medio, con un poco de aceite de oliva dorar las pechugas de pollo por am-
bos lados. Una vez doradas colocarlas en una charola para hornear. Colocar sobre cada pechuga
una cucharada de la mezcla de requesoén y espolvorear con el queso chihuahua rallado. Hornear

a 150°C hasta que gratine el queso. Servir inmediatamente.

Filete de pescado a la caprese
Ingredientes (4 personas)

4 filetes de pescado grandes

15 g de sazonador con sabor a México de Finas Hierbas
Un tomate grande cortado en rebanadas

8 hojas de albahaca grandes

4 rebanadas de queso chihuahua

2 C de aceite de oliva

Preparacion:

Mezclar el aceite de oliva con el sazonador y con eso untar los filetes de pescado por ambos
lados. Dejar marinar en el refrigerador al menos dos horas. En un sartén de teflon, a fuego medio,
dorar los filetes por ambos lados (ya no agregar mas aceite). Colocar los filetes en una charola
para hornear. Colocar encima una rebanada de queso, dos rodajas de tomate y por ultimo dos
hojas de albahaca. Hornear a 150°C hasta que el queso gratine. Servir inmediatamente.

Coditos a la italiana
Ingredientes (4 personas)

200 g de pasta de coditos cocinada al dente
10 g de sazonador de Finas Hierbas

50 g de pimiento morrén amarillo picado

50 g de pimiento morrén rojo picado

50 g de pimiento morrén verde picado

50 g de cebolla morada picada

50 g de aceitunas negras en rodaja

20 g de aceite de oliva

15 de queso parmesano molido

Preparacion:

En un tazén grande mezcle con cuidado todos los ingredientes hasta que se integren. Cubra el
tazon con plastico y déjelo marinar en el refrigerador al menos 2 horas para que se integren todos
los sabores. Se puede servir fria 0 a temperatura ambiente.

Fetuchini o espagueti a las finas hierbas

Ingredientes (4 personas):
e 200 g de pasta fetichini (tallarin) o espagueti cocinado al = ar o .

dente
e 10 g de sazonador con sabor a México de finas hierbas
® 10 g de aceite de oliva
®  Queso parmesano molido

Preparacion:

En un tazén mezclar todos los ingredientes a excepcion del que- |
so. Servir a cada comensal y espolvorear queso parmesano
encima. :




Champifiones salteados a las finas hierbas
Ingredientes:

e 250 g de champifiones enteros o en rebanadas
® 1 cucharada de aceite de oliva
® 1 cucharita de sazonador de Pescado a las Finas Hierbas

Preparacion

En un sartén a fuego medio ponga los champifiones, aceite de oliva y el sazonador. Saltear los
champifiones y dejar cocer hasta que se haya reducido el liquido que sueltan hasta la mitad.
Rectifique la sazén, si es necesario agregue mas sazonador.

Dip de requesén
Ingredientes:

e 250 g de requeson fresco
e Sazonador de Pescado a las Finas Hierbas

Preparacion

En un tazén mezcle con una cuchara el requesoén y dos cucharadas de sazonador de Finas hier-
bas. Si el requesén estd muy seco puede agregar un poco de crema liquida. Rectifique el sazén,
si es necesario agregue mas sazonador hasta que quede a su gusto. Acompafielo con zanahoria,
pepino, jicama y apio cortado en tiras largas o bien con papas fritas o totopos. Opcional: también
puede utilizar jocoque seco en lugar de requesoén.

Ensalada de nopalitos
Ingredientes (4 personas)

500 g de nopalitos tiernos limpios y picados
5 g ajo en polvo

2 g de sal de mar

50 g de cebolla blanca picada

15 g de cilantro picado

50 g de chile jalapefio picado

250 g de tomate picado

5 g de sazonador con sabor a México de Finas
Hierbas

10 g aceite de oliva
50 g de queso fresco rallado o desmenuzado

Preparacion:

En un sartén de teflén con muy poco aceite poner a cocinar a fuego medio los nopalitos espolvo-
reados con el ajo en polvo y la sal de mar. Mover constantemente y cocinar hasta que se haya
secado el jugo que sueltan. Ponerlos en un colador y enjuagarlos para que bajen su temperatura.
En un tazén mezclar junto con el resto de los ingredientes a excepcién del queso fresco. Espolvo-
rear con el queso fresco rallado o desmenuzado. Refrigerar hasta el momento de servir.

Coliflor con tomate

Ingredientes (4 personas)

e 500 g de coliflor cocida

e 250 g de tomate en rebanadas

® Queso Chihuahua rallado

e Sazonador con sabor a México de finas hierbas

Preparacion: 47

Colocar la coliflor cocida en una charola para hornear. Cubrirla toda con rodajas de tomate. Ca-
lentar el horno a 150°C. Si su horno tiene asador colocar ahi la charola, si no, colocarla en la
parte superior del horno. Hornear hasta que el tomate esté asado. Sacar del horno. Espolvorear
con queso chihuahua y sazonador para finas hierbas. Esperar a que gratine el queso y servir
inmediatamente.



Emparedados de berenjenas

Ingredientes:

2 berenjenas

3 tomates mas bien maduros

12 rebanadas de queso chihuahua

1 cucharita de Albahaca seca

Espray antiadherente

Sazonador para Pescado a las Finas Hierbas

Preparacion:

Cortar las berenjenas y los tomates en rebanadas. Poner espray antiadherente en la charola para
hornear. Colocar la berenjena y espolvorearla por ambos lados con sazonador. Hornear por me-
dia hora a 180°C. Hacer los emparedados en el siguiente orden: berenjena, queso, tomate, beren-
jena, queso, tomate, berenjena y acabar con queso. Para terminar, meter en el horno durante diez
minutos mas o hasta que el queso gratine y servir caliente.

Verduras a la italiana
Ingredientes

1 cucharada de aceite

500 g calabacitas cortadas en tiras

150 g cebolla rebanada finamente

250 g tomates cortados en gajos

2 cucharadas de aceitunas negras en rodaja
40 g queso panela

2 cucharada de sazonador finas hierbas

Preparacion:
Dorar primero la cebolla, luego la calabaza y por ultimo agregue el tomate. Agregue el sazonador
y las aceitunas. Deje que todo se suavice. Sirva y espolvoree un poco de queso panela

Calabacitas rellenas
Ingredientes

2 calabacitas grandes partidas a la mitad

1 C de sazonador para Pescado a las Finas Hierbas
Sal al gusto

1 aguacate

1 rebanada de cebolla grande

1 chile jalapefio

3 cucharadas de crema

2 tazas de queso rallado

Preparacion

En una cacerola con agua con sal cocer las calabacitas partidas a la mitad. Quitar el corazon.
Espolvorear cada mitad con el sazonador y rellenarlas con queso rallado, espolvorear mas sazo-
nador encima. Colocar las mitades en un charola para hornear y hornear cubierta por 20 minutos
a 150°C. Licuar el aguacate, cebolla y crema con un poco de sazonador y sal al gusto. Servir las
calabacitas rellenas con salsa de aguacate encima.. Sirven como plato principal o como guarni-
cion.

Ensalada griega

Ingredientes

5 hojas de Lechuga orejona y media lechuga romana troceada
1 manojo de Espinaca troceada

100 g Pimiento verde en cuadritos

2 de Pepino en Rebanadas

2 tomate chicos en gajos

2 cucharadas de aceitunas negras rebanadas

150g Queso fresco en cuadritos

1 C de Sazonador para Pescado a las Finas Hierbas

2-3 cucharas de Aceite de oliva




Preparacion:
Mezcle todos los ingredientes y sirva inmediatamente.

Berenjenas a la caprese
Ingredientes:

1 berenjena cortada en rodajas

2 cditas de Sazonador para Pescado a las Finas Hierbas
Rebanadas de queso Chihuahua

1 tomate cortado en rodajas

Hojas de albahaca

a de taza de vinagre balsamico

1 C de azucar

Preparacion

Espolvorear las rebanadas de berenjena con el sazonador y dejarla marinar 20 minutos. Acomo-
dar las rebanadas en un molde para hornear colocandoles encima una rebanada de queso y una
rodaja de tomate. Hornear a 150°C x 15 min. En una cacerola poner a hervir el vinagre balsamico
con el azucar por 5 minutos. Sacar la charola del horno espolvorear un poco de sazonador enci-
ma y poner una hoja de albahaca a cada rebanada. Rociar con un poco del vinagre balsamico
encimay servir

Tostadas de pata
Ingredientes

12 tostadas

1 kg de pata de res cocida y picada

1 cebolla rebanada

1 lata chica de rajas de chiles en vinagre
1 C de Sazonador para Pescado a las Finas Hierbas
1 1/2 tazas de vinagre blanco

1/2 taza de frijoles refritos

2 tazas de lechuga picada

200 g de queso fresco rallado

1 taza de crema

2 jitomates rebanados

2 aguacates pelados y cortados en gajos

Preparacion:

En un tazén mezcla la pata con la cebolla, los chiles y el sazonador; vierte el vinagre y revuelve.
Deja marinar 6 horas a temperatura ambiente (mezcla varias veces en ese lapso para impregnar
los ingredientes). Escurre todo el liquido. Unta un poco de frijoles en cada tostada y reparte la
lechuga, la pata, la crema, la salsa, el queso, el jitomate y el aguacate.

Pan Melba con tomate
Ingredientes (4 persona):

8 Rebanadas de pan tostado integral

4 tomates picado (600g)

2 c de Sazonador para Pescado a las Finas Hierbas (10g)
2 C aceite de oliva (20g)

4 C de requeson (40g)

8 Hojas de albahaca fresca para decorar (4g)

Preparacion:

Mezcla el tomate con el aceite de oliva y el sazonador. Coloca
encima de cada pan una cucharada de requeson, encima
tomate picado y una hoja de albahaca.




Tallarines de calabacitas
Ingredientes (4 persona)

6 calabacitas ralladas con pelapapas

20 tomates cherry

2 c de Aceite de oliva (20g)

2.5 ¢ sazonador para Pescado a las Finas Hierbas
3/4 taza de queso panela desmenuzado

Preparacion:

En una sartén colocar un poco de aceite de oliva agregar las tiras de

calabacitas, los tomates y el sazonador, guisar por unos minutos. Colocar en un plato y espolvo-
rear con el queso.

Huevos poche con ensalada de tomates miniatura
Ingredientes:

2 huevo pochados o escalfados

16 tomates miniatura variados y partidos a la mitad
2 C de aceitunas negras rebanadas

1 ¢ sazonador de Pescado a las Finas Hierbas

2 C de aceite de oliva

2 tortillas de harina miniatura

Preparacion de los huevos pochados o escalfados:
Primeramente debemos contar con huevos muy frescos. Un buen truco para comprobar la frescu-
ra del huevo es sumergirlo en un vaso con agua. Si se asienta horizontalmente en el fondo es
que estamos ante un huevo bien fresco. Un truco si no contamos con huevos muy frescos es
poner un chorrito de vinagre al agua donde vamos a escalfar el huevo. Bueno primero ponemos
en una cacerola aproximadamente 2 tazas de agua. Cuando esté a punto de hervir hacemos un
ligero remolino con una cuchara y agregamos con cuidado, en el centro el huevo (cascado pre-
viamente en un tazén). Cocemos por tres minutos y lo sacamos del agua
Preparacion de la ensalada de tomates:

Mezclar los tomates con las aceitunas, el aceite de oliva y el sazonador. Servir
junto con el huevo y la tortilla de harina

PESCADO EN SALSA DE ROMERO

Historia:

El romero es un arbusto que proviene del Mediterraneo y el Norte de Africa. Su sabor y aroma
son intensos, se pueden describir como una combinacién entre pino, nuez y lavanda. Su aspecto
es encantador ya que tiene flores azules y moradas las cuales se llegan a usar en ensaladas.

El romero es uno de los condimentos mas comunes en todas las cocinas, su capacidad aromati-
ca es realmente notable, lo que lo pone siempre entre las preferidas.

En la cocina se usa para dar un sabor mas fuerte a la comida a las carnes especialmente la de
cordero y le da un sabor especial a las papas cocidas y otros vegetales.

No confunda el romero con los romeritos, son dos cosas totalmente distintas. Los romeritos son
un platillo hecho con la planta romerito, un quelite que crece en las milpas, la cual se combina
con mole.

Preparacion:

Dorar 1 K de filetes de pescado (salmén, trucha
arcoiris, etc.) por ambos lados en un poco de
mantequilla. En una cacerola aparte colocar 3
tazas de agua el contenido del sobre y colocar a
fuego medio hasta que hierva por 5 o 10 minutos,
hasta que espese un poco. Dejar reposar unos
minutos para que se integren bien los sabores.




Servir en cada plato un filete de pescado y cubrirlo con la salsa de romero caliente y espolvorear
queso chihuahua rallado. Complementar con arroz blanco y verduras al vapor.

Ensalada de papa y romero
Ingredientes:

Medio sobre de Salsa de Romero

1/4 taza de yogurt natural

Ya taza de crema

3 papas cortadas en cubos de 2 cms. y cocidas
2 taza de tocino picado y frito

® Queso parmesano rallado para espolvorear
Preparacion:

Prepare la mitad del sobre de sazonador de salsa de romero con 1 taza de agua, retire del fuego
y espere a que se enfrie. Una vez tibio (mas frio que caliente) agregue el yogurt y la crema, mez-
cle bien. En una ensaladera coloque las papas y el tocino, agregue la salsa de romero prepara-
da, mezcle bien. Espolvoree a su gusto con queso parmesano rallado.

Chuletas de cordero en crema de romero
Ingredientes:

1 K de chuletas de cordero

1 sobre de Pescado en Salsa de Romero

3 tazas de champifiones enteros, frescos y limpios
2 taza de cebolla picada

Aceite de oliva

Mantequilla

Sal y pimienta

Preparacion:

Prepare la salsa de romero siguiendo las instrucciones del paquete y reserve. Marine las chule-
tas con aceite de oliva, una pizca de sal y pimienta (Con poca sal, recuerde que la salsa de ro-
mero ya trae sal). Déjelas reposar al menos media hora. Prepare la salsa de romero de acuerdo
a las instrucciones del paquete y reserve. En un sartén derrita un poco de mantequilla a fuego
bajo, agregue la cebolla y los champifiones, salpimiente a su gusto y reserve caliente. En un
sartén a fuego alto sellar por ambos lados las chuletas. Colocarlas en una charla para hornear y
hornearlas a 180° C por 5 minutos. Bafarlas con la salsa y hornear 5 minutos mas. Servir cada
chuleta acompafiada con la guarnicion de champifiones y arroz blanco.

PESCADO EN SALSA DE TAMARINDO

Historia

Gracias a los arabes, el tamarindo fue dado a conocer en la Europa de la Edad Media, al conti-
nente americano llegé por medio de los espafioles probablemente al principio de la Colonia. Su
cultivo se extendié rapidamente en las zonas tropicales de nuestro pais, especialmente en los
estados de Michoacan, Guerrero, Oaxaca, Chiapas e incluso Yucatan, donde se le conoce como
pah-ch’uuk.

Desde entonces ha sido parte importante de la alimentacion tradicional de los pueblos de zonas
célidas. Muestra de esto es la cultura de los tamarindos en lugares tan conocidos como Acapul-
co, cuya variedad de dulces enchilados a partir de pulpa de tamarindo es un deleite para cual-
quier paladar. El tamarindo, ademas, se utiliza en diversos platillos de la cocina tradicional y de
la “alta gastronomia” mexicana.

Preparacion:

En una cacerola mezcle el contenido del sobre con 1 3/4 de tazas de agua y péngalo a fuego
medio hasta que hierva y tome consistencia. Reserve. En un sartén con un poco de mantequilla
dore por ambos lados seis filetes de pescado de su preferencia previamente espolvoreados con
ajo y un poco de sal. Una vez listos sirvalos en platos y bafielos con un poco de salsa de tama-
rindo. Acompafie el platillo con puré de papas perfumado con romero y verduras al vapor.



Preparacion:

En una cacerola mezcle el contenido del sobre
con 1 3/4 de tazas de agua y pdéngalo a fuego
medio hasta que hierva y tome consistencia. Re-
serve. En un sartén con un poco de mantequilla
dore por ambos lados seis filetes de pescado de |
su preferencia previamente espolvoreados con ajo |

y béfielos con un poco de salsa de tamarindo. |©
Acompaiie el platillo con puré de papas perfumado |
con romero y verduras al vapor.

Aderezo de tamarindo

Ingredientes:

e % taza de salsa de tamarindo para Pescado ya preparada
e /. de taza de vinagre blanco

e i de taza de aceite de canola

® 2 cucharadas de miel de abeja

Preparacion:

Mezcle bien todos los ingredientes y utilicelo como aderezo para ensaladas verdes o como salsa
para carnes. Puede agregar mas miel segun su gusto.

Nota: no utilice aceite de oliva para este aderezo ya que su sabor es muy intenso y domina sobre
los sabores del sazonador.

Pechugas de pollo en salsa de tamarindo
Ingredientes:

® 4 pechugas de pollo partidas a la mitad
e 1 sobre de Sazonador para Pescado en Salsa de Tamarindo
® Aceite el necesario

Preparacion:

Prepare la salsa de tamarindo siguiendo las instrucciones del sobre. Bafie las pechugas con la
salsa de tamarindo y refrigere. Deje marinar al menos 2 horas. En un sartén con aceite dore las
pechugas por ambos lados. Una vez doradas vacie el resto de la salsa de marinar y deje hervir
unos minutos. Sirva acompafiado de arroz hervido.

Filete mignon con salsa de tamarindo
Ingredientes:

e 1 sobre de sazonador para Pescado en Salsa de Tamarindo 8 medallones de filete de res de
3cm de grueso

e 8 rebanadas de tocino
e Sal de mar Kosher de Sazonadores con Sabor a México Pimienta

Preparacion:

Prepare la salsa de tamarindo siguiendo las instrucciones del sobre y reserve Salpimiente los
medallones de filete al gusto. Rodee cada medallén con una rebanada de tocino sujetandolo con
un palillo. En un sartén a fuego alto selle los medallones por todos los lados cuidando que no se
desjuguen. Cocine a término medio (o a su gusto) cada medallon.

En cada plato coloque un espejo de salsa de tamarindo y encima el medallén de carf¥e, acompa-
fie con una roseta de puré de papa o verduras al vapor.



Brochetas de verduras con vinagreta de tamarindo
Ingredientes:

Floretes de brécoli

Rodajas de calabacita

Trozos de cebolla morada

Tomates cherry

Pimiento morrén rojo

Brochetas de bambu

Vinagreta de Tamarindo preparada de acuerdo a la receta anterior

Preparacion:
Ensarta los vegetales en las brochetas a tu gusto. En un sartén con antiadherente asa las bro-
chetas por todos lados. Sirve calientes y bafiadas con la vinagreta.

Puerco en salsa de tamarindo
Ingredientes:

e 12 chuletas de lomo de cerdo naturales

e Salsa de tamarindo hecha con sazonadores con
Sabor a México

Preparacion:

En un sartén con un poco de aceite dore las chuletas de
puerco previamente sazonadas con ajo y sal. Una vez listas sirvalas en platos y bafielas con un
poco de salsa de tamarindo caliente. Acomparie su plato con espagueti con mantequilla.

PESCADO ZARANDEADO

Historia:

El pescado zarandeado, de origen nayarita, se arraigé de tal forma en el paladar
sinaloense que hoy es considerado como parte de su gastronomia

Aseguran que fue especificamente en la isla de Mexcaltitan, también llamada “la cuna de los
aztecas”, donde se inventd esta manera de preparar el pescado.

Para su preparacion es preferible el pargo, aunque también se utiliza la lisa, el bonito y el barrile-
te.

El platillo consiste en asar la parrilla aun pescado limpio y abierto a lo largo, idealmente con lefia
de mangle para darle el sabor ahumado caracteristico. Se le dice zarandeado por los movimien-
tos a los que se somete la pieza para lograr la coccion ideal.

Preparacion:

Espolvoree los filetes de pescado por ambos
lados con el sazonador (aproximadamente
de cucharita por filete). Déjelos marinar cuan-
do menos una hora. Cocinelos en un sartén
de teflén con muy poca grasa. Coloque los
filetes cocinados en un platén para servir. En
el mismo sartén del pescado acitrone cebolla
y pimiento verde en rebanadas. Coléquelo
encima de sus filetes de pescado antes de
servir.

Opcional: Mezcle una cucharada de sazona-
dor con una cucharada de mayonesa. Unte
con eso los filetes de pescado por ambos lados y siga con el procedimiento anterior para cocinar-
los.



Tacos de Pescado
Ingredientes:

1 K de filetes de pescado
Sazonador para Pescado Zarandeado de Sazonadores con
Sabor a México

e Tortillas de maiz

e Salsa Molcajetera de Sazonadores con Sabor a México

Preparacion:

Espolvoree los filetes de pescado con el sazonador para Pescado Zarandeado y déjelos marinar
al menos una hora. Rocie con aceite en aerosol un sartén de teflén y coléquelo a fuego medio.
Cocine cada uno de los filetes y reserve manteniéndolos calientes.

Prepare la salsa siguiendo las instrucciones del sobre. Corte en tiras los filetes de pescado. Ca-
liente las tortillas, Rellénelas con las tiras de pescado y acompafielas con la salsa molcajetera
preparada facilmente con Sazonadores con Sabor a México.

Filete de pescado fiesta mexicana

Ingredientes (4 personas)

e 4 filetes de pescado grandes

e 15 g de Sazonador para Pescado Zarandeado
e 150 g de cebolla blanca picada

e 100 g de chile jalapefio picado

e 200 g de tomate

® 120 g de tocino

e 95 g de queso crema

Preparacion:

Espolvoree por ambos lados los filetes con el sazonador. Pique el tocino y dérelo en un sartén a
fuego medio hasta que esté crujiente. Retire el tocino del sartén y reserve. En el mismo sartén
dore por ambos lados los filetes de pescado. Coloquelos en una charola para hornear. En el
mismo sartén dore las verduras agregandoles un poco de sazonador. Encima de cada filete pon-
ga una rebanada de queso crema, luego una cucharada de la mezcla de verduras guisada y
espolvoree con el tocino picado. Hornee a 150°C por 10 minutos o hasta que el queso se suavi-
ce. Sirva inmediatamente.

Atado de vegetales con tocino
Ingredientes:

2 calabacita

1 rebanada de jicama de 1 cm de grueso

4 ejotes

1 zanahoria

4 rebanadas de tocino

2 c desazonador para Pescado Zarandeado

Preparacion:

Precalienta el horno a 180° C. Lava los vegetales directamente al chorro de agua, sécalos per-
fectamente. Corta los vegetales, buscando obtener una forma de bastones de unos 10 centime-
tros de largo (del mismo tamafo que los ejotes, a los cuales previamente, se les quitaron las
puntas). Junta 6 bastones de vegetales y atalos con el tocino. Espolvoréalos con el sazonador y
colécalos en una charola para horno. Hornea los vegetales por 30 minutos o hasta que el tocino
esté dorado. 54



ADOBO PARA COSTILLAS Y PIERNA DE PUERCO
Historia:

Como ocurre con otros platillos tradicionales de la gastronomia mexicana en cada
region se tiene la version propia del platillo. Esto ocurre con el mole, los tamales,
el pozole, etc. hay infinidad de versiones de los mismos platillos.

Esta receta de adobo esta disefiada con el sazén del norte de México y puede prepararse tanto
en el horno como a las brasas en la parrilla.

Disfrute un calido domingo en familia con un delicioso costillar de puerco asado en el jardin
acompanado con nuestros tradicionales frijoles charros y una fresca ensalada.

Preparacion:

Mezcle el contenido del sobre con %z taza de vino blanco,
> taza de jugo de naranja y % de taza de vinagre. Colo-
que un trozo de 5 kilos de pierna de cerdo sin hueso o un
costillar de puerco de 6 kilos, bafiar con esta mezcla y
marine en el refrigerador durante 12 horas.

Si es pierna: Hornéela cubierta por 2 horas a 170° C ba-
fAandolo constantemente con el jugo que suelta y descu-
bierta media hora mas o hasta que dore. Opcional: agre-
gue papas enteras y con cascara en la charola para hor-
nearlas junto con la pierna una hora antes de sacar la
pierna del horno.

Si es costillar. Puede prepararla en el asador: espere a que el carbon esté en su punto y gire el
costillar constantemente para que no se queme el adobo. Sugerencia: en ocasiones el costillar
trae una capa gruesa de carne, corte el exceso dejando una capa de carne de 1.5 cm. El resto
marinelo y cocinelo en el asador también, jqueda delicioso!

Chuletas de puerco adobadas
Ingredientes:

Y4 de taza de jugo de naranja

Y4 de taza de vinagre

Medio sobre de Adobo para Costillas y Pierna

1 K de chuletas de lomo de puerco naturales
Dos papas grandes cocidas y cortadas en gajos

Preparacion:

Mezcle los tres primeros ingredientes y con ese adobo marine las chuletas de puerco desde la
noche anterior.

En un sartén de teflén a fuego medio y con un poco de aceite dore las chuletas por ambos lados
hasta que estén cocidas. Retire del fuego y reserve calientes. En el mismo sartén dore ligeramen-
te los gajos de papa y sazénelos con un poco del condimento.

Sirva en cada plato las chuletas adobadas acompafadas de las papas, un poco de ensalada de
lechuga y frijoles refritos.

Mixiotes de puerco con nopales

Historia:

El mixiote (del nauatl metl, maguey, y xotl, pelicula de la penca) con-
siste en carne enchilada y cocida al vapor, envuelta en una pelicula

que se desprende de la penca del maguey pulquero. Esta pelicula g
recibe el nombre de mixiote y de ahi se deriva el nombre del platillo.

Aungque la técnica original de coccién de la carne es en su propio jugo M
al vapor en un horno tipo pib o pibil estilo barbacoa y la idea misma

de emplear la pelicula o cuticula de la penca del maguey pulquero para confeccioniar el platillo
son de origen prehispanico, los mixiotes constituyen en la actualidad uno de los platillos mas
representativos y populares de la gastronomia de México.



En 1678, los primeros espafioles en probar este platillo fueron la duguesa Catalina de Aragén y
Montealban y su esposo, el préspero comerciante don Carlos Arsillaca y Albarran, en un dia de
campo por la Huasteca hidalguense. Se les ofrecid un banquete en el que sus anfitriones los
obsequiaron con unos raros envoltorios de los cuales se desprendia un olor apetitoso y muy
sabroso para que poco a poco se descubriera el milagro culinario.

Los mixiotes son nativos del sur de la Altiplanicie Mexicana, desde la totalidad del Valle de
Anahuac hasta la huasteca hidalguense, abarcando también la zona Otomi y Nahuatl del Valle
del Mezquital y los estados de Querétaro, Hidalgo, México, Morelos, Tlaxcala, Puebla y el Distrito
Federal, donde es tradicional el cultivo de varias especies del maguey pulquero y la cria del bo-
rrego

Ingredientes:

Ya de taza de jugo de naranja

Ya de taza de vinagre

Un sobre de Adobo para Costillas y Pierna de Sazonadores con sabor a México
2 K de espaldilla de puerco cortada en cuadros grandes

5 nopales cortados en cuadros

2 cebollas rebanadas

8 Hojas de maguey (mixiotes) u hojas de papel de aluminio

Modo de preparacion:
Mezcle los tres primeros ingredientes y con ese adobo marine la carne de puerco desde la noche
anterior. Pasado este tiempo, remojar en agua caliente las hojas de maguey (mixiotes) y exten-
derlas con mucho cuidado de no romperlas. Cortar del tamafio deseado para hacer las bolsitas.
Extender los mixiotes y repartir equitativamente la carne entre los 8 mixiotes. Colocarles encima
los nopales picados y la cebolla en rebanadas. Cerrarlos con la ayuda de cordel para cocina.
Poner un litro de agua a la vaporera, colocar las monedas abajo para revisar la cantidad de agua
mientras se hacen los mixiotes y dejar cocer durante

90 a 120 minutos. Si las monedas dejan de sonar agregar un poco mas de @
agua. Acompainiar con arroz y frijoles.

ASADO DE PUERCO
Historia

En muchos platillos de la gastronomia mexicana, como el mole, los tamales y el pozole tenemos
una version propia en cada region. Como resultado hay infinidad de versiones de cada guiso.

Nuestro sazonador de Asado de Puerco esta basado en la receta original de Dofia Altagracia
Guerrero Vda. de Ponce, quien vivi en Gil de Leyva, Nuevo Ledn (ubicado al norte de México)

A finales del siglo XIX, principios del XX, las familias cultivaban las hortalizas y criaban animales
para el autoconsumo. En el hogar de Dofa Altagracia cuando sacrificaban un cerdo lo cocinaban
de tal forma que la carne pudiera conservarse por mas tiempo.

Asi surgio la receta del asado de puerco, que ahora les presentamos, y que era un guisado con
abundante manteca de puerco y con vinagre como conservador. Luego el guiso se guardaba en
frascos de vidrio -sellados también con manteca- y se almacenaba en alacenas frescas y oscu-
ras. De esta forma la carne podia conservarse hasta por seis meses, tiempo suficiente para alis-
tar otro cerdo para el sacrificio.

Preparacion:

1 kilo de carne de puerco (pierna o espaldilla)
1/4 taza de vinagre

1 sobre de sazonador para Asado de Puerco
1% taza de agua

Cortar la carne de puerco en cubos de 1.5 cms. Se dora en
un poco de manteca de puerco o aceite, cuando se haya consumido casi todo el jugo que suelta,
se le agrega el vinagre. Se sigue dorando hasta que se consume todo el liquido y se dora un
poco la carne. Agregue el sazonador y el agua, deje hervir por 10 minutos a temperatura baja.
Sirva caliente acompafiado de arroz rojo vy frijoles.



Frijoles con veneno
Ingredientes:

e ' kilo de asado de puerco preparado
e 1 litro de frijoles cocidos en bola o molidos
e 2 cucharadas de manteca de puerco

Modo de preparacion:

En un sartén bien caliente derretir la manteca de puerco y agregar el
asado. Una vez que esté hirviendo agregar los frijoles. Esperar a que
se frian bien por unos 10 minutos y listo para servirse en tacos o
burritos. p

Empalmes

Dependiendo de la cantidad de empalmes que desee
hacer, necesita:

e Asado de puerco preparado con Sazonadores con
Sabor a México

® Frijoles refritos
e Tortillas de maiz
e Manteca de puerco, la necesaria

Modo de preparacion:

Por el lado interior unte una tortilla con frijoles refritos, coléqueles encima un poco de asado de
puerco, cubra con otra tortilla. Prepare asi los “empalmes” que necesite y reserve. Caliente en un
sartén manteca de puerco, cuando esté bien caliente agregue los empalmes y dérelos por ambos
lados de uno en uno. Si desea acomparielos con una salsa bien picante.

También puede agregar un poco de queso en el relleno de cada empalme.

Bistec adobado

Ingredientes

6 bistecs de res

30 g de sazonador para Asado de Puerco (medio
sobre)

e 1/4 taza de agua

e 1/4 taza de vinagre

e 1 cebolla mediana en rodajas
e Aceite el necesario
Preparacion:

Hidrate el sazonador con el agua y el vinagre. Con esta mezcla unte los bistecs por ambos lados.
Déjelos marinar por media hora. Si los puede marinar toda la noche es mejor. En un sartén con
aceite dore los bistecs por ambos lados hasta que estén cocidos. Retire los bistecs del sartén y
dore alli la cebolla. Al momento de servir coloque un poco de cebolla sobre cada bistec. Acompa-
falos con ensalada verde.

CARNITAS

Historia:

Las carnitas de cerdo son consideradas como un platillo criollo, pues desde que se introduce el
puerco en el Virreinato adquiere carta de naturalizacion, tanto que hoy varios estados de la Repu-
blica se disputan su origen gastronémico -Michoacan, Querétaro, Jalisco, Hidalgo, el de México
e, incluso, la capital del pais-; sin embargo, son las comunidades michoacanas de Quiroga (por
su forma de preparar el manjar) y Santa Clara del Cobre (porque ahi se fabrican las cazuelas en
las que se frie), las que han adquirido mayor fama a nivel nacional.



Se le llama carnitas al producto final del cerdo frito en su propia manteca en un cazuela de cobre,
férmula que, aderezada con diferentes hierbas, agua y sal, da por resultado diversos tipo de car-
ne: la que se conoce como maciza -carne limpia sin hueso, ni pellejo, ni visceras- y un combina-
do de partes del puerco: bofe (pulmén), buche (panza), cachete, corazén, criadilla (testiculo),
cuerito (piel), higado, tripa, lengua, nana (matriz), nenepil (Utero y panza), oreja, rifiones, trompa,
viril (pene), entre otras.

Este texto que se reproduce a continuacion se considera como el acta de nacimiento de las carni-
tas (jhace 495 afos!) y se cita siempre en estos casos, lo dice Bernal Diaz del Castillo en su
Historia verdadera de la conquista de la Nueva Espafia, capitulo LXXVII:

“Que después de haber aprehendido a Cuauhtémoc y a su familia, el dia trece de agosto de
1521, Hernan Cortés (...) mandé hacer un banquete en Coyoacan por alegrias de haberla gana-
do (la ciudad de Tenochtitlan), y para ello tenia ya mucho vino de un navio que habia venido de
Castilla al puerto de la Villa Rica, y tenia puercos que le trajeron de Cuba...”

Se entiende que si el vino era mucho, los puercos serian mas. Pero la imagen se sostiene: es la
clasica fiesta en Coyoacan, con carnitas y mucho vino.

Preparacion:

Disolver en una taza de agua 1 cucharada de sazo-
nador. Cortar 1K de espaldilla o pierna de puerco en
trozos de 5 cms aproximadamente. Mezclarlos con
lo anterior y dejarlos marinar al menos 2 horas. En
una cacerola profunda (4 litros), de preferencia de |
cobre, poner a calentar 2 K de manteca de cerdo a | §#
fuego alto. Una vez derretida la manteca y cuando |
empiece a humear agregar la carne con todo y el
liquido de la marinada. Bajar el fuego a medio y |
dejar que se cocine la carne meneando de vez en
cuando con una pala de madera para evitar que se
pegue. Estaran listas hasta que la carne se encuen-
tre dorada por fuera y cocida y jugosa por dentro.
Disfrutar en tacos acompafados de cilantro y cebolla
picados y una buena salsa. O bien, como relleno
para tortas ahogadas.

CHICHARRON EN SALSA ROJA

Historia:

La palabra chicharron se ha extendido desde la cocina espafiola a lo largo de todos los paises
hispanoparlantes. En México se le llama asi a la piel de cerdo limpia que se hace freir en mante-
ca, hasta que ésta se torna esponjosa y crujiente. La piel puede incluir algo del tejido adiposo
subcutaneo (chicharrén con gorditos), algo de carne o ir completamente limpia. Se suele guisar
en salsa verde o roja. También se come sin guisar, en una tortilla formando un taco, llamado taco
placero que se suele acompafar de queso, aguacate, ensalada de nopal y salsa picante.

Preparacion:

Ponga a fuego medio 1 litro de agua y agregue el conteni-
do de un sobre (60g) de sazonador para Chicharron en
Salsa Roja. Cuando comience a hervir agregue 250g de
chicharron de pella en trozos pequefios, baje el fuego y
cocine hasta que el chicharrén esté suave, en este momen-
to esta listo para burritos o tacos. También puede preparar
esta receta combinando chicharrén prensado.

Nota: si desea chicharrones en salsa agregue mas agua
para que quede como guiso.



Gorditas de chicharrén
Ingredientes:

e Chicharrén preparado de acuerdo a las instrucciones del
sazonador para Chicharron en Salsa Roja de Sazonadores
con sabor a México

e Frijoles refritos (los necesarios)

e Gorditas de maiz abiertas o sopes (comprelos listos para
rellenar en la tortilleria o el supermercado)

e Crema
® Queso chihuahua rallado

Modo de preparacion:
Unte el interior de cada gordita (o los sopes) con una cucharada de frijoles refritos y rellene con
los chicharrones. Espolvoréeles queso rallado y una cucharadita de crema.

Burritos

Historia:

Existen dos historias diferentes sobre el origen de los burritos, ambas coinciden en que nacieron
en Cd. Juarez y en que tuvo que ver un burrito en la historia. Las historias son las siguientes:

En Cd Juarez se tenia la costumbre de transportar o mandar el alimento a los trabajadores del
campo por medio de burros, ya que la comida se enviaba al momento y no desde en la mafiana
cuando el hombre partia a las labores del campo. Para conservar la comida caliente se enrollaba
en grandes tortillas de harina. Cuando los trabajadores veian aproximarse los animales (burros)
decian: “ahi vienen los burritos”. Y de ahi nace el nombre de los ricos burritos.

La otra historia cuenta que todo inicié en Cd. Juarez (Chihuahua) durante la Revolucién Mexica-
na, en 1910. Un hombre llamado Juan Méndez tenia un pequefo negocio de comida y para evi-
tar que se enfriara cre6 unas tortillas de harina de trigo de gran tamafo y en ellas enroll6 la comi-
da para mantenerla caliente. El platillo adquirié6 gran popularidad en el area y hasta en algunos
sitios de Estados Unidos cercanos a la frontera con Cd. Juarez. Juan entonces compré un burrito
para transportar la comida y cruzar el Rio Bravo hacia

E.U.A. y asi satisfacer la demanda de las personas que vivian del otro lado del rio. Todos los
dias la gente esperaba con ansias al famoso “burrito”. De ahi se deriva el nombre del platillo.

Burritos de chicharrén

Ingredientes:
e Tortillas de harina grandes
® 2 tazas de frijoles molidos y refritos

e Chicharron en salsa roja preparado de acuerdo al sobre
de sazonador.

Preparacion:

Caliente el chicharrén en salsa roja hasta que no escurra salsa y reserve caliente. Caliente los
frijoles. Caliente las tortillas de harina. A cada tortilla unte en su interior una cucharada de frijoles
refritos, rellene con chicharrones y enrolle. Conserve calientes hasta el momento en que se va-
yan a consumir.

CHILORIO

Historia:

El chilorio es un platillo prehispanico, originario del estado de Sinaloa,
elaborado originalmente con carne de jabali, puerco espin, armadillo y
chile. Con la conquista y la introduccién del cerdo en la Nueva Espa-
fa, este platillo se convirtié en un platillo mestizo, la receta se cambio
a carne de cerdo, chile y otros condimentos. Se cree que estos fueron
usados como medio para conservar la carne guisada, ya que actian
como conservadores naturales al igual que la manteca de cerdo, del | F'S
mismo modo que un embutido, sélo que éste no viene empacado en :

ninguna tripa. Pery

g




Preparacion:

En una olla exprés vacie el contenido del sobre junto con 1 Kilo de carne de puerco en trozos, 2
tazas de agua y 1/3 de taza de vinagre. Cueza hasta que se pueda deshebrar.

Si es necesario deje hervir sin tapa hasta que quede seca. Una vez deshebrada se puede dorar
con manteca de puerco.

SUGERENCIAS: Puedes disfrutarlo en tacos, tostadas o burritos mezclandolo con frijoles refritos

Trenza de hojaldre con chilorio

Ingredientes: i
Medio kilo de pasta de hojaldre !
e Medio kilo de Chilorio preparado con Sazonadores con Sabor a México
® 1 huevo |
® Media taza de queso Chihuahua rallado

Preparacion:

En una superficie plana, limpia y enharinada extienda la pasta de hojaldre
con un palote hasta dejarla en forma rectangular y de medio centimetro de espesor. Extienda a lo
largo del rectangulo y en el centro el chilorio. Espolvoree el queso rallado encima del chilorio.
Corte en tiras las partes no cubiertas por el chilorio. Trence las tiras sobre el chilorio cuidando de
que quede bien cerrada.

En un plato hondo bata el huevo con un tenedor y barnice la trenza. Coloque sobre una charola
para hornear. Hornee por espacio de 1 hora a 120° C Compleméntelo con una ensalada verde o
verduras al vapor.

Tlacoyos con chilorio
Historia:

Los tlacoyos son uno de los platillos prehispanicos que se han preservado hasta nuestros dias. El
tlacoyo es un alimento tradicional del centro del pais y su consumo data desde mucho antes de la
llegada de los espafioles al continente americano.

Cuando los antiguos pobladores de lo que hoy se conoce como México emprendian largos viajes,
llenaban su “itacate” con tlacoyos y su guaje con agua o pulque.

Segun algunos registros, los espafoles probaron los tlacoyos por primera vez en el tianguis de
Tlatelolco y les gusto tanto, que incluyeron este alimento en su dieta, no sin antes agregarle pro-
ductos derivados de la res y lacteos.

La composicion basica de un Tlacoyo es un pequefia empanada de maiz azul nixtamalizado relle-
na de frijoles, habas, alberjon, chicharrén o requesén. Se sirven cubiertas, a manera de comple-
mento, una mezcla ingredientes como crema, queso, salsa, nopales, cebolla y cilantro.

Los tlacoyos son una pieza fundamental de la gastronomia mexicana, ya que muchos antojitos
nacionales tienen su origen en el tlacoyo. Los sopes, huaraches y gorditas fueron creados a for-
ma y semejanza de este manjar de masa azul.

Ingredientes

e 500 g de chilorio preparado con Sazonadores con Sabor a
México.

500 g de masa para tortillas hidratada

1 cde sal

Aceite el necesario

Queso rallado

Crema

Salsa de su preferencia

Preparacion:

Mezcle la masa para tortillas con la sal. Forme bolas de 5 cms de didmetro aprogimadamente.
Con sus manos haga tortillas pequefias, rellénelas con un poco de chilorio. Doble dos extremos
de la tortilla hacia el centro y cierre formando un 6évalo (tlacoyo). Cueza sobre el comal a fuego
medio. Una vez cocidos, dore cada tlacoyo en un poco de aceite. Sirva calientes con un poco de
crema, salsa y queso encima.



Molde de chilorio

Ingredientes:

e 1 litro de arroz previamente preparado (rojo)

e 1 litro de chilorio preparado con Sazonadores con Sabor a México
e 1 litro de frijoles cocidos (enteros)

e 1 taza de queso chihuahua rallado

Preparacion:

En un refractario rectangular coloque el arroz y comprimalo un poco con una cuchara en todo el
fondo del refractario. Debe quedar una capa de arroz de 1 cm de espesor. Coloque ahora una
capa de chilorio, ayudandose de un tenedor para cubrir toda la superficie. Ponga encima los frijo-
les enteros cubriendo la superficie y espolvoree con queso rallado. Gratinelos en el horno a 120°
C Sirvalo procurando cortarlo en rectangulos.

Nota: las cantidades pueden variar dependiendo del tamafio del refractario

CHORIZO

Historia:

El chorizo es un elemento importante en la cocina mexicana y puede ser incluido en cualquiera de
las comidas diarias. La ciudad de Toluca se ha afamado por la elaboracion y por las variedades
que ofrece de este embutido.

Una de las especialidades en Toluca y singular en la gastronomia de México, es el chorizo verde
nombrado por el color que ciertas plantas locales le dan. A ese tipo de chorizos se les suele agre-
gar cacahuates y otros condimentos prehispanicos.

De acuerdo con la variante de la receta, estos pueden ser picantes o no, este es uno de los mas
sabrosos y delicados. Por otra parte, el "chorizo nortefio" que se fabrica en los estados de la fron-
tera norte suelen ser mas picantes que los del centro o del sur. Para este tipo de chorizo se utili-
zan variedades de chile como el piquin, chipotle o de arbol, asi como el vinagre blanco o el de
manzana.

Tanto en los estados de Guerrero como en el de Yucatan, al chorizo se le afiade mas color con
achiote y mas sabor con jugo de naranja o con vinagres derivados de plantas locales. Por todo el
pais hay una variedad de presentaciones del chorizo rojo, aunque en ocasiones su color sea mas
cercano al tono naranja.

En el centro del pais, el término chorizo, informalmente tiende a intercambiarse con el término
longaniza, aunque la longaniza sea considerada mas frecuentemente como un embutido mas
largo, mientras que el chorizo es un embutido que en su apariencia comercial es mas segmenta-
do; la longaniza se consume casi exclusivamente en el cen-
tro del pais.

Preparacion:

Hidrate el contenido del sobre con un tercio de taza de vina-
gre y una cucharada de agua. Mezcle todo con 500 gramos
de carne molida de cerdo (o cualquiera de su preferencia).
Deje reposar en el refrigerador 12 horas antes de usarlo. 4

Frijoles charros

Historia

Es un platillo muy gustado entre la gente del norte de México y con frecuencia se ofrecen en res-
taurantes donde se sirven platillos nortefios.

La receta de los frijoles charros varia de regién en region y de casa en casa pogger recetas muy
antiguas, cuyos origenes se remontan a tiempos precolombinos, si bien la receta como se conoce
actualmente, se desarroll6 en el virreinato por antiguos vaqueros del norte del pais, también cono-
cidos como charros, de donde proviene su nombre; estos desarrollaron el platillo, ya que al vivir



en zonas aridas contaban solo con granos Yy ristras de chiles y ajos, embutidos y casqueria en
general que provenia de su profesion; sus ingredientes tipicos son frijol de las variedades pinto o
peruano, tocino, chorizo, en ocasiones salchicha o costilla, chiles secos o encurtidos, tomate,
cebolla, ajo y hierbas de olor; los frijoles charros suelen cocinarse y servirse en enseres de barro
y suelen dejarse con consistencia caldosa.

Ingredientes:

e 2 litros de frijoles cocidos y enteros
100 g de tocino picado

100 g de chorizo preparado con sazonadores con Sabor a
México.

® 2 chiles jalapefios picados

® 2 cebolla mediana picada

e 1 tomate picado

e 1/4 de manojo de cilantro lavado desinfectado y picado
Preparacion:

En una cacerola de 4 litros dore el tocino hasta que quede crujiente Agregue el chorizo y dore
bien. Agregue la cebolla y el chile y acitrone. Finalmente agregue el tomate picado hasta que se
desbarate. Agregue los frijoles y medio litro de agua o caldo de frijoles Deje que hierva y rectifi-
que la sazén. Agregue el cilantro picado deje que hierva un minuto, apague y estan listos sus
frijoles charros.

Queso fundido con chorizo y salsa chipotie
Ingredientes:

e 2509 de chorizo preparado con Sazonador para Chorizo de Sazonadores con Sabor a México
e 150g de queso menonita o Chihuahua
e Salsa de Chipotle preparada con Sazonadores con Sabor a México para Salsa Chipotle

Preparacion:

En poco aceite dora el chorizo. En un refractario para hornear coloca el queso menonita en reba-
nadas delgadas y espolvoréale encima el chorizo dorado. Mete al horno a 150°C hasta que el
queso esté gratinado

Disfratalo en tacos con tortillas de harina o de maiz con un poco de salsa chipotle.

Opcional: puedes también gratinarlo en el microondas o colocarlo en cazuelas de barro encima
del asador cuando prepares carne asada, es un excelente complemento.

Miguitas con huevo y salsa de chorizo
Ingredientes

1 cucharada de cebolla picada

sal y pimenta al gusto

3 huevos

4 piezas de tortilla de maiz

aceite vegetal comestible al gusto Para la salsa

2 piezas de jitomate guaje

4 ramas de cilantro desinfectado picado (sélo las hojas)
sal al gusto

4 cucharadas de chorizo preparado con Sazonadores
con Sabor a México

aceite vegetal comestible al gusto

cebolla blanca al gusto

Preparacion:

Para la salsa, licua tomate y cebolla. Reserva. Frie el chorizo en un poco de aceite y agrega la
salsa de tomate y sal. Afiade el cilantro picado y reserva.

Corta las tortillas en cuadros, vierte aceite en un sartén y frie ligeramente las tortitias no deben
quedar tostadas, agrega la cebolla picada, espera a que se acitrone ligeramente y vierte los hue-
vos. Revuelve el huevo, pero no demasiado para que tengan una buena textura.

Sirve el huevo, vierte la salsa de chorizo encima y acomparia con frijoles refritos con totopos.



Molletes
Ingredientes 4 personas

2 panes boalillo o telera integral partido en dos

2 tazas de frijoles molidos

3 c de sazonador para preparar Chorizo de Sazonadores con Sabor a México
3/4 taza de queso panela desmenuzado

1 tomate picado

Salsa toreada preparada con Sazonadores con Sabor a México

Modo de preparacion:

En un sartén guisar los frijoles con el sazonador de chorizo hasta que se integren los sabores.
Calentar las rebanadas de pan y untarles los frijoles sazonados. Servir en un platén y espolvo-
rearles encima el queso y el tomate picado. Espolvorear con salsa toreada.

Crema de Frijol
Ingredientes:

150 g de tocino picado

2 tazas de frijol cocido y licuado

2 tazas de agua

2 cucharadas de sazonador para Chorizo
Crema al gusto

Preparacion:
En una cacerola dorar el tocino hasta que quede crujiente. Una vez frito, agregar los frijoles, el
agua y el sazonador. Mezclar bien y dejar hervir a fuego medio por unos 10 minutos o hasta que
tenga consistencia de crema. Rectificar la sazon (significa probar el platillo y agregar sal al gusto
si es necesario). Servir inmediatamente con un poco de crema encima. Acompafar con pan tosta-
do o tortillas.

Chile ancho relleno

Ingredientes:

e 100g de chorizo preparado con Sazonadores con Sabor a
México

6 huevos

Dos aguacates

4 Chiles anchos remojados

2 tazas de frijoles molidos y calientes

Crema la necesaria

Preparacion:
Apachurrar la pulpa de los aguacates y mezclarlos con un poco de sal hasta dejar una pasta cre-
mosa y homogénea. Reservar. En un sartén con un poco de aceite dorar el chorizo, agregar los
huevos y un poco de sal al gusto. Revolver bien y cocinar al punto deseado. Reservar caliente.
Abrir un poco cada uno de los chiles y sacarles las semillas. Rellenar con el huevo con chorizo.
Servir en platos extendidos poniendo primero un espejo de frijol con circulos de crema. Para ha-
cer la flor ayudarse de un palillo haciendo un movimiento del exterior al centro y luego otro del
centro al exterior. Terminar la flor. Colocar en el centro el chile relleno y colocarle
encima una cucharada de la pasta de aguacate.

COCHINITA PIBIL

Historia:

La cochinita pibil es el méas famoso platillo originario de Yucatan. El platillo es dg origen pre co-
lombino, aunque tal como lo conocemos ahora es resultado del mestizaje ocurrido a partir de la
conquista tras la introduccién de la carne de cerdo hecha por los espafoles. Pibil es un método
de coccioén; este término tiene su origen en la palabra maya pib que significa enterrado. Se cocina
enterrando las comidas en un hueco en la tierra con piedras y carbén encendidos.



El platillo original se prepara con carne de cerdo adobada con achiote y otras especias y envuelta
en hojas de platano. .

Preparacion:

En una olla exprés vacie el contenido del sobre junto con 1 kg
de carne de puerco en trozos, 2 tazas de agua, 1 taza de jugo
de naranja y 1/4 taza de vinagre. Cueza hasta que se pueda
deshebrar. Si es necesario deje hervir sin tapa para que seque
un poco.

Lo puede usar para tacos, tortas o tostadas acompafiadas con
cebolla morada y chile habanero en vinagre.

Ingredientes;
e 1 sobre de sazonador para Cochinita Pibil de Sazonadores con Sabor a México

e 2 tazas de agua

e 1 taza de jugo de naranja

® 1/4 taza de vinagre

® Dos pollos cortados en piezas
Preparacion:

Mezcle los cuatro primeros ingredientes. Coloque las piezas de pollo dentro de una olla exprés y
barielos con la mezcla. Cierre la olla y cocine a fuego bajo hasta que el pollo esté bien cocido.

Cebolla morada y chiles habaneros
Ingredientes:

® 1 cebolla morada cortada en medias lunas
2 chiles habaneros en rajas

El jugo de medio limoén

Ya taza de vinagre.

Y. taza de agua

Un chorrito de aceite

Sal al gusto

Preparacion:

En un tazén de vidrio coloque todos los ingredientes desde un dia anterior. Tapelo y deje que se
maceren en el refrigerador. Escurrales el liquido al momento de servir encima de sus tacos, tortas
o tostadas de cochinita pibil

Sopes de cochinita pibil

Ingredientes: f .ﬂ%
e Cochinita pibil preparada con Sazonadores con Sabor a México & h:;’ o = :_9

e Frijoles refritos (los necesarios)

e Sopes N\ Lo
® Crema y lechuga picada Sen. o
® Queso chihuahua rallado

Preparacion:

Dore cada uno de los sopes (cémprelos listos para rellenar en la tortilleria o en el supermercado)
en aceite o0 manteca de puerco. Unte en cada sopes una cucharada de frijoles refritos, péngale
encima cochinita pibil. Espolvoréeles queso rallado y una cucharadita de crema.

Botana de cochinita pibil y queso crema

Ingredientes:
2 tazas de cochinita pibil preparada con Sazonadores con sabor a México

® 1 queso crema de 190g suavizado

e Chiles habaneros y cebolla morada preparados de acuerdo a la receta anterior

e Totopos de tortilla de maiz o
Preparacion:

Unte cada totopo con un poco de queso crema, coloque una porcion de cochinita pibil caliente,
adorne con el chile habanero y cebolla morada



POZOLE

Historia

El pozole, un caldo preparado con maiz, carne, chile y verduras, ha sido un plati- [g]=
llo muy popular en México desde la época prehispanica. Su nombre, de origen
nahuatl, significa 'espuma’, porque se prepara con granos de un maiz especial llamado cacahua-
zintle, que durante dos horas se precoce en una solucion de agua con 6xido de calcio, de este
modo los granos de maiz pierden la cascara fibrosa que los cubre y cuando hierven se abren
como flor, lo cual les da una apariencia de espuma. Una vez listo, el maiz se agrega a un caldo
con pollo o cerdo deshebrado, que se adereza con lechuga, cebolla, orégano, limoén, rabano,
chile y tortillas tostadas.

En el transcurso de la historia este guisado ha tenido modificaciones a
partir de los ingredientes y gustos de cada region. Por ejemplo, en el
estado de Guerrero se le agrega tomate verde, en Michoacan chicha-
rrén, en Colima queso blanco, en Jalisco cerdo y chile ancho (es la
receta mas conocida), y en las zonas costeras sardinas.

Preparacion:

En una olla vacie el contenido del sobre junto con 1 kilo de carne de
puerco en cubos grandes, 1/2 kilo codillo de puerco y 2 litros de agua.
Cueza hasta que esté suave, deshebre la carne. En otra olla ponga a hervir 1 bolsa de maiz po-
zolero hasta que esté suave Agregue el maiz, sin caldo, a la olla de la carne y su pozole esta listo
para disfrutarse. Opcional: Preparelo con pollo o mezclando mitad puerco y mitad pollo.

TACOS AL PASTOR
Historia:

Los Tacos al Pastor mexicanos nacieron en Puebla y provienen de una receta

Oriental, son resultado de la adaptacion del Shawarma, un platillo libanés que

consiste en colocar porciones de carne de cordero o res a asar, al calor de las brasas de carbon,
en posicion vertical. Otros platillos muy similares son el Gyros de Grecia y el Déner Kebap de
Turquia.

Por ejemplo, en la ciudad de Beirut, capital de Libano, en los tradicionales puestos de comida se
observa una varilla vertical que tiene insertados bistecs de cordero adobados, formando un cilin-
dro que, al girar, asa la carne a fuego directo con carbén, lefia o gas.

Este mismo sistema, que se utiliza en las taquerias mexicanas, fue traido por los inmigrantes
libaneses que llegaron a la capital poblana en los afios 60 donde se servian los tradicionales
tacos al carbon.

Para preparar los Tacos al Pastor o Tacos de Trompo, como también se les conoce en Nuevo
Ledn y otros estados del Norte de México, la carne se apila en bistecs, previamente marinados
en una especie de adobo, con achiote, diversas especias y chiles rojos molidos.

Luego se inserta en una estaca de hierro que gira junto al fuego, asemejandose a un trompo.
Cuando la carne del exterior de la pila esta cocida, se rebana
finamente con un largo cuchillo, para que las siguientes capas
puedan asarse.

Ingredientes:

e 1/4 taza de jugo de manzana

e 1/4 taza de vinagre

® 1 sobre de sazonador para Tacos al Pastor
[ ]

2 k de carne de puerco sin hueso y cortada en filetes del-
gados (o plcadaf

Preparacion:

Mezcle los cuatro primeros ingredientes y con esto marine los filetes de puergg. Deje marinar
minimo una hora, de preferencia toda la noche, en el refrigerador. Cueza a la plancha cada uno
de los filetes. Piquelos finamente y con esto prepare los tacos. Agregue al gusto pifia, cilantro y
cebolla picados sobre los tacos ya preparados. Acompafelos con su salsa favorita.



Gringas de Pastor
Ingredientes:

Tortillas de harina

® Queso chihuahua

e (Carne al pastor

e Salsa Verde para Espolvorear de Sazonadores con sabor a México
Preparacion:

Coloque en un comal a fuego medio una tortilla de harina, una capa de queso
chihuahua, una capa de carne al pastor picada finamente y otra tortilla de hari-
na. Girela hasta que el queso esté bien gratinado. Espolvorear con salsa verde a su gusto.

Gabacha: Prepare este mismo platillo con tortillas de maiz.

Pescado al pastor
Ingredientes:

e Dos filetes de pescado grandes

e Eljugo de un limén ' : % ,

e ', tazajugo naranja )

e Dos rebanadas de cebolla >

® 2 cucharaditas de sazonador para Tacos al pastor . l
Preparacion:

En un tazén mezcle los jugos de naranja, limén y sazonador. Agregue las rodajas de cebolla
partidas a la mitad y los filetes de pescado. Deje marinar cuando menos media hora. En un sar-
tén con un poco de aceite y a fuego medio ponga a cocinar los filetes junto con a cebolla y el jugo
de la marinada. De una vuela a los filetes y deje que se reduzca un poco la salsa. Una vez coci-
nados los filetes y la cebolla servirlos en el plato con las tiras de cebolla encima del filete y un
poco de la salsa. Acompanar con arroz blanco preparado con el sazonador de Pollo en su jugo y
la guarnicion de espinacas y champifiones que viene en este recetario.

Tacos de fajitas de pollo al pastor
Ingredientes:

e 1K de fajitas de pollo

30g (2 sobre) de Sazonador para Tacos al Pastor

1/3 taza de jugo de naranja

1 C de vinagre

Pifa, cebolla y cilantro picado al gusto

Salsa Verde preparada con Sazonadores con Sabor a
México

e Tortillas de maiz recién hechas

Preparacion:

Poner a marinar las fajitas de pollo con el sazonador, jugo de naranja y vinagre. Marinar minimo 4
horas. En un sartén con un poco de antiadherente dorar las fajitas de pollo. Calentar las tortillas y
rellenar con las fajitas de pollo. Colocarles encima la pifia y las verduras picadas. Servir acompa-
fado de salsa verde.

Pavo al pastor
Ingredientes:

® 1 pavo de aproximadamente 4 kilos

e 1 sobre (60g) de Sazonador para Tacos al Pastor
e 1/2 de taza de jugo de pifia

e . de taza de vinagre

e 1 lata de pifia en almibar en rebanadas
Preparacion:

Mezcla el sazonador con el jugo y el vinagre. Con la ayuda de una brocha para cocina unta el
exterior y el interior del pavo. Reserva un poco del adobo. Marina toda la noche. Bloca el pavo
en una charola para hornear y ctbrelo con aluminio. Hornea a 150° C por dos horas. Destapa el
pavo, unta el adobo restante por el exterior del pavo. Cubrelo con rebanadas de pifia en almibar,
sujétalas con palillos si es necesario. Hornea media hora mas a 180°C o hasta que se dore.



TAMALES

Historia:

Los tamales estan asociados al México antiguo, pero en realidad le pertenecen a
toda Latinoamérica. Elaborados en versiones deliciosas en muchos paises de las
Américas, se les conoce como hallacas en Venezuela, humitas en Chile y Argentina, naca tamal
en Nicaragua, pasteles en Puerto Rico y tamales en Colombia, Cuba y Ecuador.

De origen indigena, especificamente maya y azteca, este platillo aparece por primera vez en la
cultura prehispanica del sur de México y norte de Guatemala. Su nombre nahuatl tamalli, significa
envuelto. Hechos con masa de maiz cocida normalmente al vapor, envuelto en hojas de la ma-
zorca de la misma planta de maiz o de platano, pueden llevar o no relleno, el cual puede conte-
ner carne, vegetales, chile, frutas o salsa, en numerosas variaciones.

Esta comida, que era un acompafamiento simple, evolucioné y se ha convertido en un plato fa-
moso. El cambio se ha registrado durante la conquista con la incorporacion por parte de los espa-
foles de la manteca, el azucar, las aceitunas, alcaparras y las carnes, entre otros elementos. En
este mestizaje de la cocina siempre el maiz el elemento principal que los constituye.

Preparacion:

Separa 3 cucharitas de condimento para mezclarlo con la masa de los tamales. Mezcla el resto
del sazonador con 2.5 tazas de agua y 500 g de carne de puerco. Cuece en olla exprés por me-
dia hora. Deje enfriar la olla y destape. Deshebre la carne con un tenedor y estara lista para relle-
nar los tamales.

Nota. La cantidad de agua y tiempo de cocimiento puede variar en cada olla.

Masa para tamales (24 tamales)
Ingredientes

3.5 tazas de harina de maiz.

250 g de manteca de puerco

2.5 cucharitas de sal

3 cucharitas de polvo de hornear

3 cucharitas de sazonador para Tamales
3 Y. tazas de agua

Bata por 5 minutos en una batidora (havy duty) a velocidad maxima la manteca con la sal. Mezcle
el resto de los ingredientes secos y agregue el agua. Intégrelos bien. Agregue poco a poco la
mezcla de la masa a la mezcla de la manteca con sal. Una vez que junto el total de ambas mez-
clas, continte batiendo por cinco minutos mas.

Tome aproximadamente dos cucharadas de la masa para cada tamal y untelo de forma homogé-
nea en la hoja. Rellene con una cucharada de guisado (aproximadamente) cada tamal y enrolle.
Esta masa y el relleno preparado con un sobre de Sazonadores con sabor a México para TAMA-
LES le rinde para 24 tamales. Tip: puede ayudarse de una prensa para tortillas para untar cada
hoja con masa.

Pastel de tamal

Ingredientes:

12 tamales preparados con Sazonadores con sabor a México

1 lata chica de granos de elote

Y | de crema

2 tazas de queso rallado

4 chiles chilacas o 2 poblanos tostados, pelados, desvenados y
cortados en rajas

Preparacion:
Pele los tamales y coléquelos en un refractario formando una capa de tamalgs. Cubralos con
crema y espolvoree encima de ellos los granos de elote y las rajas de chile. Coloque encima de
ellos el queso rallado y hornéelo a 100° C hasta que gratine el queso y los tamales estén calien-
tes. Acompafielos con frijoles refritos. Opcional: puede calentarlos y gratinarlos en el horno de
microondas.



Gorditas coloradas
Ingredientes:

1 sobre de sazonador para Tamales
500 g de carne molida de res

1 papa grande

2 tazas de frijoles refritos

2 tazas de harina de trigo

1 taza de harina de maiz

3 cucharadas de manteca de cerdo
Agua, la necesaria

Preparacion:

En una cacerola con muy poco aceite dore la carne molida. Una vez dorada agregue la papa
picada en cubos pequefios y dore un poco mas. Agregue 2 tazas de agua y el contenido del sa-
zonador menos 3 cucharadas del mismo que mezclara con la masa de las gorditas. Deje que se
cuezan bien las papas y que el picadillo quede listo para rellenar las gorditas. Rellene cada gordi-
ta con una cucharada de frijoles refritos y el picadillo. Opcional: puede comprar gorditas ya he-
chas o sopes

Preparacion gorditas:

En un tazén mescle las dos harinas, la manteca, 3 cucharadas del sazonador de tamales y agua
suficiente para formar una masa manejable para preparar las gorditas. Forme bolas de masa de 4
cms. de diametro aproximadamente. Con la ayuda de una tortillera o con sus manos haga las
gorditas. En un comal a fuego medio alto vaya cocinando cada gordita procurando darle vuelta
una sola vez para que se inflen. Rellénelas.

ALBONDIGAS AL CHIPOTLE

Historia

La palabra chipotle viene del Nahuatl chilpoctli o xipoctli, que significa chile ahumado. El cronista
Bernardino de Sahagun hace notar que el chile ahumado, llamado también entonces pochchilli y
ahora chipotle, podia ser encontrado en el mercado de Tlatelolco, en la Ciudad de México, en el
siglo XVI

El chile chipotle es un tipo de chile, normalmente de la variedad del jalapefio, que se ha dejado
madurar en la planta hasta enrojecer. Posteriormente los chiles se cosechan y se deshidratan en
hornos con lefia, ahumandolos y dandoles ese sabor tan caracteristico.

Durante su elaboracién de obtiene una tonelada de chile chipotle por cada siete de chile fresco.
Chihuahua es el estado lider en la produccién nacional de chipotle y Cd. Delicias es la zona de
mayor produccion.

Este chile, cuyo uso trasciende el ambito mexicano, tiene un aspecto marrén seco, con aroma
muy picante y sabor complejo. Es utilizado en muchos de los platillos de la gastronomia mexica-
na.

Preparacion:

Mezcle un kilo de carne molida con una
cucharadita de sazonador. Forme las al-
boéndigas y coléquelas en una cacerola. |
Agregue dos y media tazas de agua, el |
resto del sazonador y ponga la cacerola a
fuego medio, deje hervir hasta que las |
albéndigas estén bien cocidas. Comple- |
mente su platillo con arroz rojo. 2

Formar bolitas con la carne y al centro |
rellenar Queso Crema y seguir con el mis- =
mo procedimiento que la receta anterior. "



Carne picada con papas

Ingredientes:

e 1 K de milanesas de res

® 2 papas chicas

e 1 sobre de Sazonador para albondigas al chipotle Modo de p

Preparacion:

Pique las milanesas en cuadritos de 1 cm. Pele las papas y cortelas en cuadros de un cm. En
una cacerola con un poco de aceite dore la carne picada, después agregue los cuadritos de papa
y dérelos. Una vez dorado todo agregue dos y media tazas de agua y el sazonador para albondi-
gas. Pdéngalo a fuego medio hasta que hierva por 5 minutos o hasta que estén bien cocidas las
papas y la carne. Acomparie su guisado con frijoles refritos.

Gorditas de picadillo

Ingredientes:

e 1K de carne de res molida (puede ser mitad de res y mitad de puerco)

® 2 papas chicas cocidas, peladas y machacadas

e 1 sobre de sazonador para Albéndigas en Chipotle de Sazonadores con sabor a México
e Gorditas de maiz abiertas o sopes

e Crema

e Queso chihuahua rallado

Preparacion:

Dore la carne en una cacerola de 2 litros (si es de teflon no requiere aceite). Una vez dorada
agregue 2 tazas de agua y el sobre de sazonador completo. Deje hervir a fuego bajo por unos
minutos hasta que la cebolla picada esté bien hidratada. Agregue la papa machacada, mezcle
bien y con eso rellene las gorditas (o los sopes) Espolvoréeles queso rallado y una cucharadita
de crema.

Cortadillo norteiio

Ingredientes:
e 1K de filetillo de res picado

e 300 g de papas picadas en cubos
e 250 g de chile pasado

® 60 g de sazonador para Albéondigas
e 2% tazas de agua

Preparacion:

La noche anterior ponga a remojar en agua el chile pasado. En la mafiana limpie el chile y cértelo
en rajas pequefas y reserve. En una cacerola con un poco de aceite a fuego medio, dore la car-
ne de res. Una vez dorada agregue las papas y dore un poco mas. Agregue el agua, el sazona-
dor y las rajas de chile. Deje hervir hasta que todo esté cocinado.

Estofado de res

Ingredientes

e 1 Kde carne de res cortado en cubos grandes

e 300 g Chorizo preparado con Sazonadores con Sabor a
México

300 g Papas peladas y cortadas en cubos grandes

300 g Zanahorias peladas y cortadas en rodajas

200 g tomate picado

60 g de sazonador para Albéndigas

4 tazas de agua - ‘
Preparacion: 69

En una cacerola con un poco de aceite, a fuego alto, dore la carne. Una vez dorada baje un poco
el fuego y agregue el chorizo hasta que dore. Agregue las papas y las zanahorias, dore un poco
mas. Agregue el tomate y dore un poco. Agregue el agua y el sazonador mezclando muy bien.
Deje hervir hasta que todo esté cocinado.



Picadillo con papas

Ingredientes

e 700 g de carne molida de res

e 1 papa mediana picada

® 1/2 sobre de sazonador para Albéndigas en salsa Chipotle
e 2 tazas de agua

Preparacion:

Dora la carne con un poco de aceite. Agregar la papa y dorar un poco mas. Agrega el agua y el
sazonador mezclando muy bien. Deja que hierva hasta que estén bien cocidas las papas. Servir
caliente.

CARNE ASADA

Historia

En México comer carne asada es mucho mas que un acto de alimentacion es el pretexto perfecto
para la reunién familiar o con amigos el fin de semana. Una carne asada significa convivencia,
compartir, pasar un buen momento, una agradable convivencia y disfrutar de todo el ritual que se
lleva a cabo al asar la carne.

Esta es una actividad social es muy arraigada en el norte de nuestro pais donde todas las casas
cuentan con un asador para carnes al aire libre, ya sea en el jardin, en el porche, en la cochera o
en un balcon. Y existe una infinidad de formas de marinar la carne, cada quien tiene su estilo y su
sazon.

Peparacion:

Sazone las chuletas de carne con % o Y2 cucharadita de
sazonador (todo depende del tamafio de la chuleta). Deje
marinar por 10 minutos.. Ase la carne al término deseado.
Puede agregar sal si lo desea. Acompafie su carne asada
con tortillas de maiz o harina, guacamole, salsa y unos
deliciosos frijoles charros.

Pastel de carne con tocino
Ingredientes:

1 K de carne molida de res, totalmente magra
Ya K de tocino en rebanadas

1 papa mediana rallada

2 zanahorias peladas y ralladas

> taza de avena

1 huevo

Ya de cebolla

3 cucharitas de sazonador para carne asada

Preparacion:

Licue el huevo con la cebolla y la avena. En un tazén mezcle la carne con el licuado, la papa y las
zanahorias. Agregue el sazonador y mezcle hasta que todo quede bien integrado Coloque la car-
ne en un refractario cuadrado de 22 X22 cm aproximadamente. Cubra el pastel de carne con
rebanadas de tocino. Cubra el molde con papel de aluminio y hornee a 150° C por espacio de
media hora. Quite el papel de aluminio y hornee otro rato mas hasta que el tocino esté dorado.
Puede aderezarlo con gravy al momento de servir. Sirvalo con arroz blanco con7mantequilla y
guarnicién de verduras con almendras.



Gravy
Ingredientes:

3 cucharadas de mantequilla o margarina

2 cucharadas de harina de trigo

1/2 sobre de sazonador de Pollo en su jugo de Sazonadores con sabor a México
3 tazas de agua caliente

Sal al gusto

Preparacion

En una cacerola con capacidad de un litro coloque la mantequilla o margarina y la harina
a fuego medio bajo. Dore la harina sin dejar de mover hasta que quede color café medio.
Agregue el agua y el sazonador sin dejar de mover para evitar que se hagan grumos.
Rectifique la sazon. Deje que hierva y espese. Esta listo para servirse sobre las rebana-
das de pastel de carne.

Guarnicién de verduras y almendras
Ingredientes

1 taza de floretes chicos de brécoli

1 taza de floretes chicos de coliflor

1 taza de zanahorias en rodajas

Y4 de taza de almendras fileteadas

1 rebanada grande de cebolla fileteada
', taza de gravy de la receta anterior

Preparacion:

Dore en la mantequilla las almendras y separelas en un plato En el mismo sartén y con la
mantequilla que queddé dore primero las zanahorias. Saquelas del sartén y agregue la
coliflor hasta que esté “al dente”. Retirela del sartén y coloque el brécoli, espere a que se
ponga verde intenso. Agregue la cebolla a que acitrone. Agregue las almendras, zanaho-
rias y coliflor. Finalmente agregue el gravy y mezcle bien que se integren todos los ingre-
dientes y se calienten. Sirva inmediatamente.

Carne a la tampiqueiia
Historia

La carne asada a la tampiquefia o “Almuerzo Huasteco” es creacién de Don José Inés Loredo,
que a pesar de ser potosino de nacimiento, adopt6é a Tampico como su segundo hogar. Luego de
llegar a esta ciudad en 1915, Don José consiguié empleo como camarero en el Restaurante Ope-
ra; tiempo después, con su tenacidad, llegé a convertirse en el Presidente Municipal del puerto.

En 1939, Don José decidié abrir su primer restaurante en la Ciudad de México. Este local daba
servicio las 24 horas por lo que el jefe de la cocina, chef y hermano de Don José, Fidel Loredo,
decidié que era importante comenzar desde muy temprano con un “almuerzo huasteco” que in-
cluia un trozo de cecina huasteca, enchiladas verdes, queso fresco asado a la plancha y una
porcién de frijoles negros de la olla con epazote. Pronto se convertiria en un platillo que daria la
vuelta al mundo.

Tanto gustd este platillo que los clientes llegaban la hora de la comida pidiendo el “almuerzo
huasteco”, asi que el nombre fue cambiado por “Carne Asada a la Tampiquefa”, adicionandole
rajas con queso para hacerlo mas completo. Pronto, la fama de este platillo llego a oidos de politi-
cos, artistas y comerciantes quienes comenzaron a asistir al restaurante para probar este delicio-
so platillo.

Con el tiempo, los comensales frecuentes argumentaron que la cecina estaba muy dura, asi que
Don José decidié cambiarla por un corte de filete en tira.

Todos los elementos del platillo tienen su simbolismo: el filete representa al rio Panuco, mientras
que las enchiladas verdes remiten a los campos verdes de Tampico; el queso blanco la nobleza
de la gente de la zona y los frijoles negros la tierra fértil de la huasteca, los cuales, con el paso del
tiempo, fueron sustituidos por frijoles refritos y en muchas partes se sustituyeron las enchiladas
verdes por enchiladas rojas



Ingredientes para 4 personas:
Para el guacamole

2 aguacates maduros
1 jitomate picado

1 chile serrano picado
2 cucharadas de cebolla, finamente picada
2 cucharadas de cilantro picado

2 cucharaditas de aceite de oliva
Sal al gusto

Para las rajas poblanas

6 chiles poblanos; asados, pelados y
desvenados

1 cebolla, fileteada

Y2 taza de crema

2 taza de granos de elotes
Sal y pimienta

Para las enchiladas

® 1 sobre de Salsa para Enchiladas y
chilaquiles Verdes de Sazonadores con
Sabor a México

e 8 tortillas de maiz
e 17 tazas de queso rallado
® Aceite, el necesario

Carne

® 4 Filetes de res corte a la tampiquefa
e Sazonador para Carne Asada de Sazonadores con Sabor a México
® Aceite para freir

Guarniciones

® Frijoles refritos y Totopos
Preparacion:

Guacamole:

Con la ayuda de un tenedor apachurrar la pupa de aguacate. Agregar todos los ingredientes y
mezclar bien. Sazonar con sal al gusto. Reservar.

Rajas con crema.

Partir los chiles en rajas. En un sartén con un poco de aceite dorar la cebolla y las rajas hasta que
la cebolla esté transparente. Agregar los granos de elote y dorar un poco mas. Agregar la crema y
sazonar al gusto con sal y pimienta. Dejar que hierva y reservar.

Enchiladas:

Dorar ligeramente las tortillas y reservar. Preparar la salsa para enchiladas verdes siguiendo las
instrucciones del paquete. Pasar una a unas las tortillas por la salsa, rellenarlas de queso y enro-
llar. Reservar calientes.

Carne

Espolvorear los filetes a la tampiquefia por ambos lados con sazonador para carne asada al gus-
to. En un sartén antiadherente, con muy poco aceite, asar los filetes por ambos lados. Servir in-
mediatamente.

En cada plato servir un filete, dos enchiladas cubiertas con mas salsa y queso raIIado un poco de
guacamole, rajas con crema y frijoles refritos con totopos



CARNE DESHEBRADA CON CHILE COLORADO

Historia:

Este es un platillo tipico de la gastronomia de Chihuahua, la carne de res es una (O 2F:
de las bases sobre las que se construyd; con productores de ganado que proveen

carne de gran calidad con reconocimiento mundial, se han posicionado como uno de los destinos
mas llamativos para carnivoros en la Republica Mexicana.

También desde tiempos remotos el chihuahuense aprendi6 a deshidratar, a secar los granos, los
vegetales, las frutas e incluso las carnes. En este proceso ademas de que se garantizaba la exis-
tencia de alimentos para la temporada de frio o para enfrentar grandes periodos de sequia tam-
bién se obtenia una variacién en el sabor. De tal manera que con estos productos se fue confor-
mando poco a poco un forma especifica de cocinar y de sazonar los platillos que son tipicos de
Chihuahua. Asi surgi6 la Carne Deshebrada con Chile Colorado combinando carne de res cocida
y deshebrada con chiles secos de la region.

Preparacion:

En una olla exprés vierta el contenido del sobre, 1 Kg. de carne
para deshebrar (aldilla o falda) y % litro de agua aproximadamente
(la cantidad varia dependiendo de la olla). Cueza hasta que la carne
esté suave y se pueda deshebrar. Una vez deshebrada agréguele
dos papas cocidas y partidas en cubos, deje hervir por 3 minutos. Y
listo para disfrutar. Acomparie su platillo con arroz blanco vy frijoles.
Rinde para 8 personas.

Tostadas de carne molida
Ingredientes

1 K de carne molida (res, puerco o pollo)

1 sobre sazonador para Carne Deshebrada
2 tazas de agua

1 litro de frijoles molidos y refritos
Tostadas de maiz

Queso rallado

Preparacion:

En un sartén con muy poco aceite (o sin aceite si es de tefléon) dore la carne molida. Una vez
dorada agregue el agua y el sazonador. Deje que hierva por 5 a 10 minutos. Prepare las tostadas
con frijoles refritos, la carne molida y queso rallado encima.

Caldo de oso
Historia

Entre los platillos mas representativos de Chihuahua se encuentra el caldo de oso, creado en
estas tierras nortefas, se dice que por los dioses, para subsanar los estragos de la bebida en
exceso. Se dice que en el pueblo de San Francisco de Conchos, especificamente durante la
construccion de la presa La Boquilla (1910-1916), a los trabajadores se les daba de comer cons-
tantemente caldo de pescado y ellos comenzaron a llamarlo "caldo odioso"; hasta que con el
tiempo la gente comenzé a cambiar el odioso por 0so, creandose asi el famoso caldo de oso
conocido en todo el estado de Chihuahua y atin mas alla de sus limites.

Ingredientes

1 K de pescado azul o bagre cortado en postas para caldo
1 sobre de Sazonador para preparar Carne Deshebrada

3 tomates picados

Media cebolla picada

2 zanahorias cortadas en cuadritos

2 papas cortadas en cuadros

1 cucharada de harina

Aceite de olivo el necesario




e 2litros de agua

e 2 cucharadas de perejil picado

Preparacion:

Se acitrona la cebolla en el aceite, ya que esta transparente se le agrega el tomate y se dora
hasta que se desbarata. Se agrega el agua y el resto de los ingredientes menos el perejil. Cuide
de que tanto el condimento como la harina queden bien disueltos. Se deja cocinar hasta que las
verduras y el pescado estén suaves.

Se sirve espolvoreado con perejil picado y acompariado de jugo de limén. Si lo desea mas pico-
so puede agregarle chile de arbol molido al gusto.

Nopalitos con chile colorado

Ingredientes:

» 1 Kde nopalitos picados

* 1 sobre de sazonador para Carne deshebrada en Chile Colorado
de Sazonadores con Sabor a México

* Dos papas cortadas en cuadritos

* 2 'tazas de agua

* Un poco de aceite

Preparacion:

En una cacerola con un poco de aceite dorar los nopales hasta que se les quite la baba. Agregar

las papas y dorar un poco. Agregar el agua y el sazonador. Dejar cocinar a fuego medio hasta

que las papas estén cocidas. También puede agregarles tortitas de camarén seco siguiendo las

instrucciones de la receta de los romeritos.
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CHILE CON CARNE O]
Historia:

Algunos dicen que el chile con carne se inventd en México durante la década O
de 1840, posiblemente en Chihuahua, como un plato de cortesia que se servia

en las cantinas para los clientes, que queria algo picante y barato. Otros afirman que nacié en
Ensenada, México en la década de 1880 como una forma de estirar la carne disponible en las
cocinas de los pobres. Muchos tejanos sostienen que fue la invenciéon de vaqueros de Texas
que la comian cuando llevaban a sus rebafios por las llanuras. El origen mas imaginativo tiene
sus raices en la época pre- colombina con los aztecas.

Lo que se sabe a ciencia cierta es que en la década de 1880, las mujeres hispanas de coloridos
vestidos llamadas "Chili Queens" trabajaban alrededor Plaza Militar y otros lugares de alto trafi-
co publico en el centro de San Antonio, Texas, donde se instalaban con sus ollas de hierro fundi-
do y recalentaban el chile con carne pre-cocinados y lo vendian por platos.

Las leyes de saneamiento a finales de los afios 30 cerraron los “Chili Queens”, pero no el apetito
del publico por este sabroso platillo. Entonces abrieron salones de chile con carne por cientos.
Estos pequefios negocios se extendieron desde Texas hasta el resto de Estados Unidos, y se
convirtieron en parte del paisaje antes de la Segunda Guerra Mundial.

Preparacion:

En una olla dore 1 kg de carne molida. Agregue el contenido del sobre,
2 tazas de agua y 1/4 de taza de vinagre. Hierva 10 minutos. Agregue §
1 % litros de frijoles cocidos en bola y sin caldo. Hierva 5 minutos y
estan listos para preparar burritos o servirlos acompafiados de arroz
blanco.

Nachos

Historia:

El 15 de agosto de 1895 nacié Ignacio Anaya Garcia, unos dicen que en Acufia Coahuila y otros
que en Manuel Benavides Chihuahua, el caso es que él pasaria a la historia como el inventor de
los nachos.

En 1943, en plena Segunda Guerra Mundial, laboraba como jefe de camareros en eiClub Victo-
ria, un popular restaurante en la ciudad fronteriza de Piedras Negras, Coahuila.

Un dia, llego al restaurante un grupo de mujeres estadounidenses, esposas de soldados que
trabajaban en la Basé Aérea Eagle Pass, y pidieron algo para comer como refrigerio.



Como en ese momento no se encontraba el chef, Ignacio improvisé: colocé totopos de maiz en
una charola, les ralld6 queso Wisconsin encima, posteriormente lo puso a gratinar en el horno
para finalmente ponerle rodajas de chile jalapefio encima. Fue tal el éxito del platillo que las da-
mas le preguntaron como se llamaba Aqui también hay dos versiones una que dice que Ignacio
les dijo “Nacho’s Special” y otra dice que al responder que no tenia nombre el platillo una de las
damas le pregunté a Ignacio su nombre y entonces nombré al platillo como “Nacho’s Special”

A partir de ese momento el platillo tuvo eco por todos lados tanto entre los restaurantes de Pie-
dras Negras como mas alla de las fronteras donde seguramente las mujeres que quedaron en-
cantadas con el platillo lo cocinaron en sus casa y comenzaron a difundirlo rapidamente.

Posteriormente Ignacio abrié su propio restaurante al que llamé Nacho'’s. El jamas recibié dinero
por su invencién ni se arrepintié de no haberlo patentado: “Es solo un aperitivo para mantener
felices y bien alimentados a mis clientes. Es como cualquier otro

platillo de la frontera”

Nachos con chile con came

Ingredientes:

*  Totopos de tortilla de maiz

*  Queso para nachos caliente

« 1 K de carne molida de res preparada con Sazonador para
Chile con Carne de Sazonadores con Sabor a México

*  Chiles jalapefios en escabeche

Preparacion:

Tenga el queso y el chile con carne calientes. En un plato coloque los totopos y bafielos con
queso para nachos. Coléqueles encima el chile con carne y rebanadas de chile jalapefo. Sirva
inmediatamente. Deliciosos para disfrutar con la familia un domingo de peliculas o futbol.

FAJITAS DE RES

Historia:

Las Fajitas se consideran un platilo de origen mexicano, aunque su origen
curiosamente no tuvo lugar en México, sino en Texas, alrededor de 1930. Los
vaqueros mexicanos utilizaban el corte de carne conocido como “falda”, que era parte de su
pago en los ranchos. Se inspiraron en el plato llamado “arrachera”, que son filetes de falda asa-
dos a la parrilla. Asaban la carne y la mezclaban con pimientos de todos colores, ya que no con-
taban con chiles picantes. Todo esto lo salteaban en un comal —o en lo que tenian a la mano- y
lo acompariaban con tortillas de maiz.

Las fajitas son carne cortada en tiras, asada a la parrilla y servida en tacos. Originalmente se
preparaban con carne de res, sin embargo hoy en dia podemos encontrar también fajitas de
pollo y de camarones.

Esta manera de cocinar la carne con pimientos y cebollas fue desconocida fuera de los ranchos
texanos durante muchos afios, hasta que fue incluida en los menus de restaurantes mexicanos.
En la actualidad es muy popular y forma parte de la llamada Cocina Tex-Mex.

Preparacion:

Sazone un kilo de fajitas de res con una cucharada de sazonador
repartiéndolo uniformemente y deje reposar al menos 10 minutos.
En un sartén ligeramente engrasado y a fuego medio dore las faji-
tas. Rectifique la sazén, agregando sal si fuese necesario. Termine
de cocinar y quedaran listas para unos deliciosos tacos.

Opcional: puede agregar cebolla y pimiento morrén verde en cua-
dros grandes antes de que termine de dorar la carne.

Discada

75
Este platillo recibe el nombre de “discada” porque se prepara en un disco de arado adecuado
para cocinar este platillo sobre carbén. Este delicioso platillo esta hecho de una mezcla de: carne
de res picada, tocino, el delicioso chorizo, se le agrega cebolla picada, pimiento y tomate. Se
sirve con ricas tortillas de maiz recién hechas.



Ingredientes

* 250 gr de tocino picado

* 250 g de chorizo preparado con Sazonadores con sabor
a México para preparar Chorizo

» 1 cebolla grande picada

* 2 pimientos verdes despepitados y cortados en cuadritos

» 1 kilo de filetillo, se puede sustituir por bola, cortado en
cuadritos

» 2 tomates(jitomates) grandes picados

* 4 cucharadas de Sazonadores con Sabor a México para
preparar Fajitas de Res

Preparacion

Si no dispone de un disco puede prepararla en una paellera grande. Se pone a freir el tocino (sin
agregar aceite), cuando suelte la grasa se afiade la carne picada y se sazona con el Sazonador
para fajitas de res. Una vez cocida la carne se agrega el chorizo, ya que esta dorado se agrega
la cebolla y el pimiento morrén a que acitronen. Finalmente se agrega el tomate hasta que se
cocine bien cuidando de que no seque totalmente el guisado. Acompafielo con tortillas de maiz
recién hechas y salsa de chipotle preparada con Sazonadores con Sabor a México.

Opcional: Puede agregar 100 grs. de chicharrén de pella en trocitos al momento de agregar el
tomate y el guiso estara listo cuando estén suaves los chicharrones.

Montados

Historia

Los montados son un almuerzo tipico del Estado de Chihuahua. Son originarios de Villa Ahuma-
da y una variante de los burritos, la diferencia es que se presentan con la tortilla doblada a la
mitad, como quesadilla y llevan una tortilla de asadero. Van acompafados de una salsa bien
picosa.

Villa Ahumada es una ciudad que se encuentra al norte de la ciudad de Chihuahua y al sur de
Cd. Juarez, paso obligado para los que viajan por carretera. Aunque tiene rango de ciudad es
comunmente conocida como “villa”. Es especialmente famosa por su gastronomia, entre la que
destacan el queso asadero y los burritos, que han hecho famosa a la poblacién.

Ingredientes

* 6 tortillas de harina de trigo grandes (minimo 30 cm de diame-
tro)

* 2 tazas de frijoles refritos :

« 1 K de fajitas de res preparadas con Sazonadores con sabor a
México segun como indica el paquete (puede ser cualquier otro ‘
guiso tales como asado de puerco, carne deshebrada, picadi- "%
llo, fajitas de pollo, etc.)

» 6 tortillas de asadero de Villa Ahumada

Preparacion

Se tienen calientes tanto los frijoles como el guiso. Se calienta la tortilla de harina en comal. Se le
pone encima una tortilla de asadero para que gratine. Enseguida de le agregan los frijoles y el
guiso. Se dobla a la mitad como quesadilla y se sirve inmediatamente. Puede agregarle salsa si
lo desea.

Bolas de arroz

Ingredientes para 4 bolas de arroz grandes
Relleno:

* 600 g de carne de res picada

* 2 cucharadas de sazonador para fajitas de res
« 150 g de tocino picado

* 120 g de queso crema en cubos

» 160 g de aguacate en cubos

Bola:

« 2 tazas arroz de sushi crudo
3 huevos
1t deleche

2 tazas de harina sazonada con Mezcla picante para Empanizar
2 litros de aceite en una cacerola profunda o freidora

e o o o



Salsa de soya y naranja:
e 1 tsalsade soya
e 1/3 taza jugo de limén 1/3 taza jugo de naranja

Mezclar todos los ingredientes y listo

Salsa de chipotle
e 1 taza de aderezo ranch
e 3 chiles chipotle de lata (0 a su gusto)

Licua los ingredientes y listo. Puedes agregar mas chile chipotle segun tu gusto

Preparacion:

Cueza el arroz siguiendo las instrucciones del paquete, déjelo enfriar. En un tazén mezclar la
leche con el huevo. En un platén poner la harina sazonada. Poner a calentar el aceite. En un
sartén dore el tocino hasta que esté crujiente. Agregue las fajitas de res previamente sazonadas
con el sazonador para fajitas. Dejar que se cocine bien y retirar del fuego. Tomar media taza de
arroz cocido y formar una cazuela con las manos, comprimiendo lo mas posible el arroz.. En el
hueco de la cazuela de arroz poner un cuarto del guisado de carne, un cuarto del queso crema y
un cuarto del aguacate. Tomar otra media taza de arroz y cerrar la cazuela formando una bola.
Comprimir lo mas posible con las manos. Colocar la bola de arroz dentro de una bolsa de plastico
limpia y girarla de tal manera que la bolsa ayude a comprimir mas la bola de arroz. Preparar las 4
bolas siguiendo las instrucciones anteriores. Pasar cada bola primero por el huevo y luego por la
harina sazonada.. Repetir otra vez el empanizado y ponerlo con cuidado dentro del aceite hirvien-
do. Dorar las bolas de arroz de una en una. Servirlas acompafiadas de salsa de soya y naranja y/
o salsa de chipotle

Carne en su jugo
Historia:

La carne en su jugo es uno de los platillos mas representativos de la gastronomia del estado
mexicano de Jalisco. (Diferente al de Sinaloa.) Desde hace algunos afios su fama se ha extendi-
do por otros estados, influyendo en la gastronomia de estados como Aguascalientes y Guanajua-
to e incluso llegando a rebasar las fronteras del pais.

El origen de la carne en su jugo se ubica en el estado de Jalisco (Guadalajara) en el afio 1967,
por su creador Roberto De La Torre. Consiste en un guiso de carne de res rebanada y asada en
Su propio jugo, frijoles de la olla y trozos de tocino previamente dorado; se acompafia con cebolla
y cilantro y se sirve normalmente en un plato de barro. Suele acompanarse de tortillas de maiz,
frijoles de la olla, cebollas guisadas, limén, rabanos.

Los principales restaurantes y locales que ofrecen este platillo se ubican principalmente en la
zona metropolitana de Guadalajara y se han ido expandiendo por otros estados del territorio na-
cional llegando a tener presencia en menus de restaurantes mexicanos en Espafa y Francia.

Ingredientes:

* 500 g de carne de res picada

* 1 cucharada de sazonador para fajitas de res de
Sazonadores con Sabor a México

* 100 g de tocino picado

» 300 g de tomatillo (tomate de fresadilla)

* Yade cebolla

* Y2manojo de cilantro

* 1 diente de ajo

» 1 litro de agua

» 1 litro de frijoles cocidos y sin caldo

« Aguacate, chile jalapefio y

» cilantro picado al gusto

Preparacion:

Espolvorear la carne con el sazonador y mezclarlos bien. Aparte poner a cocer el tomatillo, cebo-
lla y cilantro con el litro de agua. Una vez cocido licuar junto con el diente de ajd’En un sartén a
fuego medio freir el tocino. Agregar la carne y dorar. Antes de que seque el jugo que suelta agre-
gar lo licuado. Dejar hervir unos minutos y agregar sal si es necesario. Agregar los frijoles y espe-
rar a que hiervan. Servir acompafados con aguacate, chile y cilantro picados encima.



Arrachera de res al sotol
Historia:

El sotol es una bebida originaria de esta tierra, parecida al mezcal. Se elabora a partir de una
agavacea silvestre llamada Dasylirion conocida con su nombre en espafiol como “sereque” o
“sotol” de ahi su nombre Sotol. Crece unicamente en el desierto chihuahuense y en la Sierra
Tarahumara. Sdlo las plantas mas sanas y fuertes sobreviven a la severidad del clima.

La bebida se elabora de la coccion de las pifias o cabezas de la planta, posteriormente son moli-
das y fermentadas. Esta bebida tiene caracteristicas unicas provenientes de su proceso de desti-
lacion, lo cual permite su facil identificacion de entre las demas bebidas alcohdlicas.

En Enero de 2001, el Estado de Chihuahua recibio la acreditacion de la denominacion de origen
del sotol por parte del Instituto Mexicano de Proteccion Industrial, asegurando el mejoramiento
de la industrial de Sotol.

Existen vestigios de que el sotol era elaborado desde hace mas de 800 afios por lo pobladores
de Paquimé. Asi mismo se han encontrado restos de esta planta en la Cueva de la Olla en el
municipio de Madera.

Actualmente son los estados de Durango, Coahuila y Chihuahua los que ostentan la acreditacion
de denominacion de origen para la produccion de Sotol, siendo Chihuahua el de mayor produc-
cion.

Ingredientes

* 1/3 de taza de sotol

» 250 grs de arrachera NATURAL (sin marinar)

* 1 cucharita de sazonador para fajitas de res de Sazonadores con sabor a México
* 1/4 cucharita de chile de arbol molido

Preparacion

Mezcla el Sotol con el sazonador para fajitas de res y el chile de arbol. Coloca la arrachera en un
recipiente y bafala con esta mezcla. Deja que se marine dentro del refrigerador durante por lo
menos

8 horas o toda la noche. Precalienta un sartén a fuego medio-alto. Cocina la carne al término
deseado, alrededor de 7 a 8 minutos por lado para un término medio. Disfritalo acompafado de
unos deliciosos frijoles charros.

Fajitas a la mexicana

Ingredientes (4 personas):

* 700 g de fajitas de res

* 200 g de cebolla picado mediano

* 150 g de pimiento verde picado mediano (o jalape-
fo)

* 200 g de tomate picado

* 15 g de sazonador para Fajitas de res

Preparacion:

Sazone las fajitas de res con el sazonador. En un sar-
tén grande agregue un poco de aceite y dore las fajitas.
Agregue después la cebolla y dore un poco. Agregue el
pimiento y el tomate. Dore un poco mas. Rectifique la sazén. Sirva inmediatamente y acomparie-

las con tortillas recién hechas.

Pastes

El paste (del cornish “pasti” y en inglés “pasty” ) es un alimento de origen britanico introducido a
la gastronomia hidalguense. Hoy en dia es un platillo tipico de las ciudades de Real del Monte y
Pachuca, en el estado mexicano de Hidalgo. Es un pan relleno de distintas combinaciones de
ingredientes. Tiene un analogo en la cocina de otros lugares en las empanadas. 78

El paste fue introducido a Hidalgo, junto con la mineria y el futbol por los ingenieros y las contra-
tistas de Cornwall, Inglaterra que trabajaron en las minas hidalguenses en el siglo XIX. Los pas-
tes originales, de papa y picadillo de carne, guardan el calor y para la hora del almuerzo aun se



conservaban calientes, la trencita de pan que tienen en un costado se usaba para sujetarlos y no
la comian los mineros ya que no tenian oportunidad de lavarse las manos..

El paste paso un proceso de adaptacién en suelo hidalguense, hoy en dia se tienen variedades
de paste rellenos de platillos tradicionales de la cocina mexicana como el mole o la tinga.

Pastes de carne molida

Relleno:

» 250 g de carne de res molida

« Y2 cebolla picada

» 1 papa pelada y cortada en cuadros pequefios

e 1 cucharada de Sazonador para Fajitas de Res de
Sazonadores con Sabor a México

* 1 cucharada de perejil picado Masa:

* 450 g de harina de trigo cernida

* 1 huevo

* 150 g de manteca de cerdo

* 1 cucharadita de sal

* 1 taza de pulque blanco

» 1 taza de leche tibia

Preparacion:

Relleno:

Ponga sobre el fuego un sartén antiadherente y sofria por 5 minutos la cebolla. Agregue carne
molida y las papas. Mezcle, afiada el sazonador y deje que todo se cueza hasta que se evapore
el liquido. Retire el relleno del fuego, afiadale el perejil y deje que se enfrie.

Masa:

Haga con la harina la forma de un volcan sobre una superficie lisa. Coloque en el centro el huevo,
la manteca y la sal; mezcle todos los ingredientes, integrando poco a poco la harina, hasta obte-
ner una preparacion arenosa. Incorpore el pulque poco a poco hasta formar una masa suave.
Cubra la masa con una tela y déjela reposar a temperatura ambiente durante 2 horas.

Paste:

Precaliente el horno a 180 °C. Divida la masa en 8 esferas y extienda cada una con un rodillo,
entre dos plasticos, para formar discos. Rellene cada uno con el relleno y déblelos por la mitad,
en forma de empanada. Cierre las orillas presionandolas con un tenedor. Distribuya los pastes en
charolas para hornear engrasadas y enharinadas y déjelos reposar durante 10 minutos. Barnice
la superficie de cada uno con leche y hornéelos hasta que se doren.

HAMBURGUESA A LA MEXICANA

Historia:

La comida mexicana es obra del mestizaje, que inicié desde la época de la
conquista cuando los colonizadores espafoles llegaron con ingredientes que anteriormente no se
conocia en nuestro pais y se mezclaron con los ingredientes locales.

Y esta sinergia sigue ocurriendo dia a dia, porque el resultado de nuestra gastronomia es produc-
to de la relacién intercultural con otros grupos étnicos, es una gastronomia viva que constante-
mente va enriqueciéndose con nuevos platillos.

Asi es como en México hemos adoptado platillos de otros paises como las hamburguesas, de
origen norteamericano, que se ha “mexicanizado” agregandoles ingredientes como el chile, gua-
camole, salsas, frijoles, etc.

En Sazonadores con Sabor a México hemos desarrollado
un producto que da el toque mexicano a las hamburgue-
sas con un poco de chile chipotle.

Preparacion:

Mezcle 3 cucharitas de sazonador por 500 gramos de
carne molida. Prepare las hamburguesas de la manera
acostumbrada. Si son hamburguesas preparadas, espol-
voree generosamente el sazonador por cada lado de la
hamburguesa, cocinela de la forma deseada.




Tostadas Chihuahua
Ingredientes:

500 g de carne molida de res

2 cucharitas de sazonador para hamburguesas
Ya de taza de cebolla picada

1 tomate chico picado

2 chiles chipotles de lata picados

2 tazas de frijoles refritos

Queso rallado

Tostadas

Crema

Preparacion:

En una cacerola mediana dore la carne molida, a medio cocimiento agregue el sazonador. Una
vez dorada afiada la cebolla, luego el tomate y los chiles juntos. Deje que sazone bien. Rectifique
la sal. Para preparar las tostadas unte cada una con frijoles refritos, espolvoree queso encima,
finalmente coloque una cucharada de crema.

Hamburguesas con cebolla caramelizada
Ingredientes para 2 personas:

300 g de carne de res magra molida

1 % ¢ de Sazonador para Hamburguesas

1 pizca de sal

1 cebolla grande en juliana

1 pizca de bicarbonato de sodio (lo que agarren la punta de los dedos)
1 c de aceite

4 hojas de lechuga desinfectada y troceada

1 tomate en rebanadas

Preparacion:

Mezcle la carne con el sazonador. Deje reposar. En una sartén a fuego bajo agregar el aceite, la
cebolla y un poco de sal. Dejar cocinar hasta que la cebolla comience a soltar sus jugos. Agregar
la pizca de bicarbonato y seguir cocinando hasta que tome el color caramelo deseado. Reservar
caliente. Formar con la carne dos hamburguesas grandes o cuatro pequefias. En una plancha
asar las hamburguesas por ambos lados hasta que esté al término deseado. Servir en un plato
con la cebolla caramelizada encima acompafada de lechuga y rebanadas de tomate.

Hamburguesa arabe
Ingredientes:

500 g de carne molida

3 ¢ de sazonador para Hamburguesas
2 tazas de col finamente rebanada

2 cdas. de aceite de oliva

1 jitomate rebanado

1/3 de taza de perejil picado

2 cdas. de jugo de limon

1 cda. de aceite vegetal

® 5 cdas. de jocoque

* 1 cda. de zatar
* 4 piezas de pan arabe

Preparacion:

Mezcla la carne con el sazonador. Forma 8 tortitas de carne y asalas en una sarténygon el aceite
a fuego medio. Mezcla los vegetales con el aceite y jugo de limén y salpimienta al gusto. Calienta
las piezas de pan, cértalos a la mitad y abre con cuidado. Embarra cada mitad con u poco de
jocoque, rellena con una tortita de carne y ensalada. Espolvorea un poco de zatar y sirve.



Hamburguesas Don Quique
Ingredientes:

* 1 Kde carne molida de res de sirloin

e 6 cucharitas de sazonador para hamburguesas

* 10 salchichas para asar

* 10 rebanadas de jamon

* 10 rebanadas de queso chihuahua

* 10 rebanadas de tomate

* 10 hojas de lechuga lavadas, desinfectadas y secas
* 10 panes para hamburguesa

* Mayonesa, mostaza y salsa catsup al gusto

. 1 K de papas a la francesa listas para dorar

»  Sazonador para papas Rojas de sazonadores con Sabor a México

Preparacion:

Mezcle el sazonador para hamburguesas con la carne molida. Forme 10 hamburguesas y cocine-
las a la plancha. En la misma plancha cocine las salchichas para asar partidas a la mitad. Tam-
bién a la plancha ase las rebanadas de jamon por ambos lados. Coloque encima de cada ham-
burguesa una rebanada de queso y gratine. Ponga en cada pan la hamburguesa con queso, una
rebanada de jamén y dos mitades de salchicha para asar. Cada comensal le pondra mayonesa,
mostaza y catsup a su gusto.

Acompafie las hamburguesas con papas a la francesa rojas.

PAPAS A LA FRANCESA ROJAS

Historia

Tanto los belgas como los franceses se disputan el origen de este plato que regularmente se
sirve como acompafamiento o como aperitivo.

El origen belga cuanta que las familias de bajo nivel econémico de fines del siglo XVIII solian
pescar pequefos peces de las orillas del rio Mosa que luego los frian en aceite 0 manteca y eso
daba de comer a sus familias. Sin embargo, con los inviernos duros el rio se congelaba haciendo
imposible pescar. Entonces cortaban papas en forma de bastén, imitando los pequefios peces y
los freian en la misma grasa y con eso alimentaban a sus familias.

Por otro lado los franceses reclaman el origen del plato con ayuda del pueblo norteamericano.
Cuando los soldados estadounidenses llegaron a Bélgica y degustaron este plato lo llamaron
French Fries, pero esto se debia solo al idioma que se hablaba en Bélgica (francés) no a la locali-
dad del platillo y los norteamericanos se encargaron de difundirlo por todo el mundo.

Sin embargo, cabe mencionar que las papas fueron introducidas al continente Europeo por los
espafoles y fue uno de los muchos alimentos traidos de América. Una de las primeras mencio-
nes de este platillo documentadas la da Francisco Nufiez de Pineda y Bascufidan en su obra
“Cautiverio feliz’ (1673) donde en la comida que ofrece a dos caciques dice que las mujeres
"enviaban las papas fritas y guisadas". Sin embargo no es probable que fueran cortadas o acaso
se hicieran en dados u otra forma y seguramente se frieron en manteca, como era costumbre
entonces. En cualquier caso, el documento demuestra que esta forma de preparar las papas ya
era acostumbrada en la América del siglo XVII.

Preparacion:

Lavar muy bien las papas y cortarlas en tiras ni muy
gruesas ni muy delgadas. Pon a hervir agua con una
pizca de sal. Cuando esta hirviendo agrega las papas y
déjalas 3 minutos. Enjuagalas con agua fria. Ponlas a
escurrir. Mientras pon en una cacerola profunda (o frei-
dora) a calentar aceite a fuego fuerte. Debe estar muy
caliente el aceite. Agrega las papas con cuidado y déra-
las al punto deseado. Quita el exceso de aceite con
papel absorbente. Espolvorearlas a tu gusto con el sazo-
nador antes de que se enfrien.




Pechugas de Pollo:

Espolvorear al gusto el sazonador sobre pechugas de pollo y
cocinar a la plancha o a la parrilla. Queda delicioso.

Papas matonas (para 6 personas)

Ingredientes:
500 g de carne molida guisada con 3 cucharitas de sazonador para hamburguesas
6 papas asadas partidas por la mitad
Sazonador para Papas a la Francesa Rojas
Mantequilla o margarina

Queso rallado

Queso amarillo para nachos

Tocino frito picado

Crema acida

En cada plato coloque la papa asada abierta pero no [
cortada hasta el otro lado y con una cuchara machaque
el centro de la papa mezclandolo con la mantequilla y :
el sazonador para papas (dejando una capa de papa “* =

entera que servira como contenedor). Abra un poco mas la papa y ponga el puré dentro. Encima
una cucharada de queso amarillo. Luego 2 6 3 cucharadas de carne molida. Espolvoree con to-
cino y queso rallado. Finalmente decore con una cucharita de crema acida. Esto repitalo con
cada papa.

COMO ASAR UNA PAPA:

BRASAS: Envuelva las papas en papel aluminio y piquelas con un tenedor atravesando el papel
y la papa. Coloque las papas en las brasas de las orillas y girelas constantemente. Tardaran
aproximadamente media hora.

HORNO: Ponga el horno a 200°C. Envuélvalas en papel aluminio. Piquelas con un tenedor y
coléquelas sobre la parrilla. Tardaran de 45 minutos a una hora.

MICROONDAS: Pica las papas con un tenedor. Colécalas en un recipiente para microondas. Si
tu micro tiene la opcion de papas solo tendras que poner el numero de papas que pusiste a asar.
Si no calcula aproximadamente 5 minutos por papa. Checa con un tenedor si las papas ya estan
cocidas por dentro. Hornea sin tapar el recipiente.

MENUDO

Historia:

El menudo tal como lo conocemos actualmente tiene sus raices en la herencia

del alimento campesino. Algunas fuentes afirman que es un platillo nortefio, otras mas antiguas
ubican su origen en el centro del pais, dado que esta regiéon se poblé y desarroll6 mucho antes
que el norte, es mas probable que su origen se encuentre aqui.

La version que defiende el origen nortefio argumenta que los cortes
selectos de carne del ganado en los pueblos eran mandados a los
campos de batalla para alimentar a los soldados hambrientos, mien-
tras que las sobras eran dejadas para los campesinos. Estas sobras
consistian en los 6rganos internos, colas, lengua, etc. Esto ubicaria
su origen muy probablemente en el S. XIX'y principios del XX.

Por otro lado la version central dice que el origen del platillo se ubica-
ria principalmente en la regiéon Michoacan, Jalisco y Guanajuato
(dominado antiguamente por los purépechas) donde existe incluso
una simpatica leyenda virreinal acerca del origen de este platillo.




Esta historia cuenta que el carnicero de la ciudad, un tipo de origen espafiol se negaba a vender
carne a los indios, Unicamente ponia a su disposicion las sobras entre las que se encontraban las
menudencias y las patas, siempre que un indigena queria comprar carne la ponia a precio exage-
radamente alto o simplemente les negaba la mercancia argumentando que la carne no era comi-
da para indios sino para blancos. Al paso del tiempo los indios dejaron de pedir carne y compra-
ron cada vez mas la panza y patas, hasta que un dia la sirviente de una casa de blancos le pidi6
lo que antes Unicamente compraban los indios, panza y patas, el vendedor, extrafiado le pregun-
té para qué las queria y le respondieron: para preparar menudo, desde luego. El platillo se hizo
cada vez mas popular hasta que el carnicero se vio obligado a subir el precio de la panza y patas,
y se convirtié6 desde entonces en un platillo para ocasiones especiales. Aun asi la popularidad de
la receta pronto se extendié por todo el reino.

El menudo es una sopa que se cuece lentamente, preparada con la panza de res y patas de res
(también se puede preparar con pata de puerco)y se acompania de tortillas de maiz o pan blanco
(bolillos, teleras). A diferencia de otros estados en Chihuahua al menudo se le agregan granos de
maiz especial para pozole. Este platillo es tradicionalmente parte del almuerzo de los domingos y
como remedio para una noche de fiesta.

Menudo de res Estilo Chihuahua

Ingredientes

» 1k. de panza de res cortada en cuadritos
* 1 pata de puerco cortada en dos partes
* Un sobre de Sazonador para Menudo

* 2lts. de agua aproximadamente

* 1 bolsa de maiz pozolero

Preparacion:

Coloque todos los ingredientes (menos el maiz) en una olla, tapelo y déjelo hervir de 2 a 3 horas
o hasta que la carne este suave. Silo hace en olla exprés, cueza primero la pata de puerco por
15 minutos, luego agregue todos los ingredientes y cocine hasta que esté suave la carne. Si lo
cuece en olla de lento conocimiento coloque todos los ingredientes (menos el maiz) al mismo
tiempo en alto durante la noche.

Por otro lado ponga agua en una cacerola de 4 litros, agregue el maiz y péngalo a hervir hasta
que esté suave. Cuide que no se desbarate. Cuando el maiz pozolero esté listo, escurralo y agré-
guelo al menudo ya cocido, déjelo hervir pocos minutos jy listo! Puede acompafar su platillo con
cebolla picada y jugo de limén.

Pescado empapelado
Ingredientes:

e  8filetes de mojarra tilapia

e Ajoen polvo

e  1/4taza de vino blanco

e Y taza devinagre

e Medio sobre de sazonador para Menudo
3 1 cebolla cortada en rodajas

e 1 pimiento morrén cortado en tiras

Preparacion:

Espolvoree los filetes con ajo en polvo. Hidrate el sazonador con el vino y el vinagre. Con esta mezcla unte
ambos lados de los filetes. Déjelos marinar al menos por una hora en el refrigerador Yo recomiendo toda
la noche. Coloque encima de cada filete rebanadas de cebolla y pimiento morrén, envu. 4va cada filete en
papel aluminio. Cocinelos a la plancha 5 minutos de cada lado. Acompafielos con arroz blanco



TORTAS AHOGADAS

Historia:

La torta ahogada tiene sus origenes en la Perla Tapatia a principios del siglo pasa-
do. Se dice que la receta surgié cuando un dia llego un jornalero a su casa y ham-
briento, busco con qué saciar su apetito, pero sélo encontré un trozo de pan, un
poco de frijoles machucados, trozos de carne de cerdo preparada como carnitas y
una salsa de jitomate aguada.

El hombre tom¢ los ingredientes y prepard una rara merienda, la cual fue tanto de su agrado que
pidi6 a su esposa le revelara los ingredientes de la salsa, componente mas importante de la torta
ahogada. Desde ese entonces hay muchisimas recetas que se utilizan para realizar la salsa para
el platillo.

El creador de las Tortas Ahogadas es el Sr. Ignacio Saldana, el "Guerito". Las tortas ahogadas se
elaboran con un pan conocido como "birote" o "birote salado”, que es caracteristico de la regién,
cuya consistencia es mas densa que el bolillo normal y por tanto mas crujiente en la capa externa
y menos permeable; su interior es mas firme con un sabor ligeramente agrio debido a una fermen-
tacion un poco mas larga, lo que permite sumergirlo en distintas salsas sin perder su consistencia.

Dicho birote salado se rellena de carnitas, ademas de puré de frijoles refritos untados en el interior
del pan, para luego cubrir todo o sumergirlo en salsa picante. Se acostumbra también agregar
rebanadas de cebolla desflemada (cebolla sumergida en limén).

La torta se llama ahogada porque tradicionalmente se sumerge (ahoga) en la salsa. Actualmente
ya hay muchas variaciones de la receta original, pero todas son ricas sin duda.

Ingredientes:

* % Kde carne molida de res (o mixta: res y puerco)

» 3 cucharitas de Sazonador para Tortas Ahogadas de Sazo-
nadores con Sabor a México

» 1 taza de frijoles refritos

* 4 birotes o bolillos o pan francés

» 2 tazas de salsa para Tortas Ahogadas preparada con Sazo-
nadores con Sabor a México

Preparacion:

Mezcle muy bien la carne con el sazonador, en un sartén con muy poca grasa y a fuego medio
cocine bien la carne. Reserve y mantenga caliente.

Prepare la salsa para las Tortas ahogadas de acuerdo a las instrucciones del paquete. Reserve y
conserve caliente.

Caliente los frijoles. Abra los panes por la mitad a lo largo y unte frijoles en su interior. Rellene
cada torta con un cuarto de la carne molida. Coloque cada torta en un plato y coértela en dos par-
tes. Bafie cada torta con la salsa para tortas bien caliente y sirva de inmediato.

Tortugas

Ingredientes:

* 100 g de tocino

* % Kde carne molida de res (o mixta: res y puerco)

* 3 cucharitas de Sazonador para Tortas Ahogadas de Sazonadores con Sabor a México
e 2 aguacates

* 4 teleras (pan blanco)

» 2 tazas de salsa para Tortas Ahogadas preparada con Sazonadores con Sabor a México

Preparacion:

Mezcle muy bien la carne con el sazonador. Pique el tocino y dérelo hasta que quede crujiente en
un sartén sin grasa y a fuego medio, agregue la carne y cocine bien. Reserve y mantenga calien-
te.

Prepare la salsa para las Tortas ahogadas de acuerdo a las instrucciones del paquete. Reserve y
conserve caliente.

Con la ayuda de un tenedor haga puré los aguacates y sazénelos con un poco de sal. Abra los
panes por la mitad a lo largo y unte aguacate en su interior. Rellene cada torta con Gh cuarto de la
carne molida. Coloque cada torta en un plato y cortela en dos partes. Bafie cada torta con la salsa
para tortas bien caliente y sirva de inmediato.



CARNERO A LAS BRASAS

Historia

El borrego fue introducido a México por los espafoles,

también conocido como carnero si es macho, oveja si es hembra y corde-
ro si es una cria. En la cocina mexicana es basico para elaborar platillos
como la barbacoa, birria, carnero en chilhuacle, fifia de carnero, mixiotes .
de carnero y cocido de tres carnes, entre otros.

W

Preparacion:

Coloque las chuletas de carnero en un platén y espolvoree el sazonador por ambos lados y deje
marinar por lo menos media hora (1/4 de cucharita de sazonador aproximadamente para cada
chuleta), en una sartén a fuego medio, cocine las chuletas por ambos lados al punto deseado y
disfrutelas.

CARNERO A LA PLANCHA

El borrego fue introducido a México por los espafioles, también conocido como carnero si es
macho, oveja si es hembra y cordero si es una cria. En la cocina mexicana es basico para elabo-
rar platillos como la barbacoa, birria, carnero en chilhuacle, fifia de carnero, mixiotes de carnero y
cocido de tres carnes, entre otros.

Historia

Preparacion:

Coloque las chuletas de carnero en un platén y espolvoree el sazona-
dor por ambos lados y deje marinar por lo menos media hora (1/4 de
cucharita de sazonador aproximadamente para cada chuleta), en una
sartén a fuego medio, cocine las chuletas por ambos lados al punto
deseado y disfrutelas.

Mixiotes de carnero
Ingredientes:

* 1 Kilogramo de Carne Maciza de Carnero

* 2 Chiles Anchos

* 1 Chile Pasilla

* 1 cucharada de sazonador para carnero a la Plancha
* 1 Hoja de Aguacate

* Hojas de Maguey

Preparacion

Lava los chiles y luego desvénalos, remdjalos en agua caliente por 15 minutos, luego muélelos y
junto con el sazonador. Corta la carne en trozos y deja macerar en la salsa una media hora, des-
pués pica la hoja de aguacate. En una hoja de maguey ya lavada coloca un trozo de carne con
salsa y finalmente amarra formando una bolsita. Coloca cada una de las hojas envueltas en bolsi-
tas en una vaporera y luego llévala a fuego suave, déjala hervir hasta que la carne esté bien coci-
da. Recuerda servir con las mismas hojas.

En la antigliedad era muy comun preparar este platillo con las hojas de maguey, sin embargo, en
la actualidad es mas practico utilizar otro tipo de material para envolver y cocer la carne adobada,
como el aluminio o papel de arroz para cocinar.

Qe
BARBACOA i }%

o

Historia @]

Desde tiempos antiguos es sabido que los ali-

mentos cocidos lentamente con calor indirecto son mas sabrosos y
nutritivos. La barbacoa es un sistema de coccién prehispanico en el
que la carne no tiene contacto directo con el fuego, solo con el calor
del hoyo con el que se cocina, sin mezclar liquido alguno que puedan
hacerle perder sustancia y sabor.




Al llegar a la Nueva Espafia los conquistadores espafioles se encontraron con una gran variedad
de alimentos y con asombrosas formas de cocinarlos, como la barbacoa. El pueblo tlaxcalteca,
una de las culturas que mas aprovecho las bondades del maguey, inventé esta peculiar forma de
cocer la carne, utilizando las pencas asadas para envolver armadillos, conejos, venados , guajo-
lotes e iguanas para cocinarlos después bajo tierra.

La combinacién de chiles, especias y demas ingredientes hacen este platillo muy versatil. Tam-
bién puede prepararse cocinando la carne en una vaporera.

Los habitantes del estado mexicano de Hidalgo lo consideran su platillo tradicional. La auténtica
barbacoa de carnero se sigue haciendo con base en la tradiciéon y materiales desde hace mas de
tres siglos y su caracteristica fundamental es el horno en la tierra. Con pico y pala se hace un
hoyo en la tierra con un metro de profundidad y diametro; se debe cuidar que el sitio esté seco ya
que la humedad robaria calor al cocimiento. En este horno rustico y durante la madrugada —si lo
que se desea es barbacoa para la comida- se hace una gran fogata para calentar piedras sufi-
cientes y llenar la base del horno. Las piedras incandescentes se colocan y se extraen todas las
brazas y carbones, se coloca un cazo con verdura y suficiente agua. Sobre el cazo se fabrica una
rejilla de ramas de mezquite en donde se coloca la carne de borrego cortada en piezas. A partir
de ahi se empieza a cubrir el horno con pencas de maguey en la doble funcién de atrapar el calor
y proteger a la carne porque finalmente el horno se cierra con la tierra extraida originalmente.
Pueden incluirse en un horno hasta cinco borregos haciendo crecer su dimension, cantidad de
piedras y pencas. Y es que la barbacoa acompafiada del consomé,
tortillas y salsas es el menu mas popular de las bodas, fiestas y '/}
reuniones. La barbacoa también se puede preparar con carne de
res y se complementa con una salsa de chiles secos (salsa borra- ?
cha) y tortillas de maiz.

Preparacion:

En una olla de lento cocimiento (crock pot) ponga dos y medio kilos g 3
de pescuezo de res cortada en trozos grandes, dos tazas de agua = e : -
y el sobre completo del sazonador. Deje cociendo en nivel bajo

durante toda la noche. En la mafiana desmenuce la carne con un tenedor y estara lista para dis-
frutarla en tacos con su salsa favorita. También puede preparar tortas de barbacoa con pan bolillo
recién hecho, guacamole y salsa.

BIRRIA

Historia:

La birria es un guisado genéricamente definido como caldo de diversas carnes,
las mas comunes son de chivo, res y borrego, condimentada y cocida a vapor en
horno de adobe o en una vaporera. En la gastronomia mexicana, la birria se ha
colocado como un platillo tipico, aunque cada Estado de la Republica ha desa-
rrollado su propia receta.

Entre los jaliscienses hay una seria disputa sobre el lugar original de este platillo, principalmente
entre quienes son originarios de Atenquiza y de Tlaguepaque, pero en ambos lugares se disfruta
la birria, sobre todo si se hace acompanar de un buen tequila original de agave azul.

La receta original nacié casi a principios del siglo XVII y fue muy popular por el rumbo de los altos
de Jalisco; posteriormente, en Atequiza, al igual que en Zacatecas, empezaron a hacer otras
variedades de este sabrosisimo platillo, en el cual ya se incluyen diferentes tipos de chile seco y
vinagre, asegurando por supuesto que la birria ahi es la mas sabrosa, ya que Atequiza se dice,
es “la capital del mundo”.

Otra historia resalta que fue la sefiora Felicitas de Romero y Orendain quien entre los afios de
1818 a 1828 publico el Primer Compendio de Cocina Mestiza Mexicana donde se incluia esta
receta; como se vera, ésta es muy vieja y fue publicada en alguna ocasién por la Universidad de
Guadalajara.

Preparacion:

En una olla de lento cocimiento (crock pot) coloque 1 K de diezmillo y %2 K de
costilla de res en trozos, agregue 1y % litros de agua y el sobre completo de
Sazonador para Birria de sazonadores con sabor a México. Deje cocinar en bajo
toda la noche o en alto toda la mafiana.

Se puede disfrutar en caldo acompafiado de cebolla y cilantro picado y unas E
gotas de limén. O separar la carne y disfrutar la carne desmenuzada en tacos y &
el consomé aparte acompafiado con cilantro y cebolla picada y jugo de limén.

NOTA: También se puede preparar con carne de borrego o de cabrito.



MOLE DE OLLA
Historia

El Mole de Olla dista mucho del resto de los moles y se aleja un poco de esta & .'|. -
tradicion prehispéanica para aproximarse mas a los caldos espafioles traidos por ﬁ'ﬂ
los europeos. Sin embargo, su relaciéon con la tradicion indigena es muy fuerte, © -
pues casi todos sus ingredientes son de origen americano. Sus origenes se ubican

en el centro de México, pero hay quienes consideran que surgi6 entre los pobladores de Zacate-
cas o alguna otra ciudad del norte del pais.

En general, el Mole de Olla deriva de la Olla Podrida espafiola, que es una sopa que integra dife-
rentes tipos de carne, algunas verduras y leguminosas. Como tal Modo de preparacion era muy
famosa en el siglo XVI, es natural que haya surgido este plato mestizo en el que los ingredientes
de las tierras mexicanas se integran para crear un caldo muy sabroso y nutritivo.

El Mole de Olla es una receta que ofrece grandes ventajas a la salud, pues incluye muchas ver-
duras. El xoconostle es uno de sus ingredientes mas caracteristicos. Se le conoce también como
tuna agria y es una excelente fuente de vitamina C ademas de que tiene muchisimos antioxidan-
tes. Segun las costumbres regionales y familiares, hay quien sustituye el xoconostle por nopales,
sin embargo, el primero es sin duda la caracteristica mas particular del Mole de Olla.

Ingredientes:

» 1 Kde chamberete de res con hueso

* Y% K de chamberete sin hueso

* 2 elotes cortados en rodajas gruesas

* 5 calabazas cortadas en rodajas gruesas

* 2 zanahorias cortadas en rodajas gruesas

* 1/4 K de ejotes sin puntas y partidos a la mitad
* 1 sobre de Sazonador para Mole de Olla

Preparacion:

Cueza la carne con 2 litros de agua y el sobre de sazonador para Mole de Olla. Cuando esté
suave la carne agregue las verduras: primero los elotes y los ejotes, cinco minutos después el
resto de las verduras. Una vez que estén suaves las verduras sirva inmediatamente en platos
hondos. Acomparie cada plato con jugo de limén y cebolla picada al gusto.

Caldo rompecatres

Ingredientes

* 1 sobre de sazonador para preparar Mole de Olla de Sazonadores con Sabor a México
« 3 dientes de ajo

* 1/2 cebolla

* 1 jitomate

* 6 tazas de agua

* 120 gramos de masa

* 4 cuatetes (también conocido como bagre), limpios
« 500 gramos de camarones limpios

*  Guarnicion

* 1/2 cebolla morada, picada

e 4 chiles verdes picados

* Limones partidos en mitades

Preparacion:

Asar los tomates, ajos y cebolla en un comal. Licue todo con una taza de agua y reserve. Desba-
rate la masa en una taza de agua. En una cacerola con aceite caliente agregue lo licuado junto
con el sobre de sazonador. Deje hervir a fuego medio por 10 minutos. Agregue entonces la masa
y el resto del agua. Agregue los pescados y deje hervir por 15 minutos. Agregue los camarones y
deje hervir unos minutos a que el camardn se cocine. Apague y sirva acompafado de cebolla
morada, chile verde y limén.

SALSA BLANCA

Historia

La salsa blanca aunque es de origen francés ha sido ampliamente adoptada enda
gastronomia mexicana. Su origen se remonta al siglo XVIl cuando aparecié escrita
por primera vez en un libro de concina: Le Cuisinier Frangais; escrito por un coci-
nero del Rey Luis XIV.




Con el paso de los afios se le han agregado diferentes ingredientes pero su formula basica ha
permanecido intacta: un roux diluido en leche o crema. Y su espesor varia de acuerdo a las nece-
sidades del platillo.

La salsa blanca puede ser utilizada para verduras, carnes, pescados y
aves. Se le pueden agregar diferentes especias para perfumarla y vino
blanco o jugos de carne. Generalmente es utilizada para platillos que
van gratinados.

Preparacion:

En una cacerola mediana ponga dos tazas de agua agregue el conteni-
do del paquete y mezcle bien, ponga a fuego medio, agregue dos cu-
charaditas de mantequilla o margarina. Deje en el fuego hasta que
hierva unos minutos y espese.

Pechugas en salsa parmesana

Ingredientes

* 4 pechugas chicas o 2 grandes AP ey | ; j

* 1 cucharadita de sazonador de Pollo en su Jugo g 1y e N T By

« 1 cucharada de margarina 35 ;’\;41'_*":--"* Bl

+ 30 g de sazonador para Salsa Blanca . W i %\

+  11/2 tazas de agua S S 77 AN e A

* 4 cucharadas de crema S pe :\."'-H “

» 30 gde queso parmesano rallado - e
9 e auesorp T W

Preparacion

Pechugas:

Cortar las pechugas en filetes de 1 cm de grosor. Sazonarlas con Sazonador para Pollo en su
jugo y dejar marinar media hora. En un sartén con margarina dorar las pechugas por ambos la-
dos. Reservar

Salsa:

En una cacerola mezclar el agua y el sazonador para salsa blanca y poner a fuego medio mez-
clandola constantemente. Dejar hervir hasta que espese. Apagar y agregar el queso parmesano,
crema y mezclar muy bien. Servir la pechuga y bafarla con la salsa de queso parmesano. Acom-
pafiar el platillo con arroz blanco y ejotes con mantequilla

Pollo a la Reina
Ingredientes:

» Salsa Blanca preparada de acuerdo a las instrucciones
* 2 C de pimiento rojo de lata picado
« 8 filetes de pechuga de pollo dorados en mantequilla

Preparacion:

Agregue a la salsa blanca el pimiento rojo y deje en el fuego unos minutos para que sazone un
poco. Sirva en cada plato un filete de pechuga de pollo caliente y bafielo con la salsa. Comple-
mente su platillo con arroz blanco.

Molde de brécoli y coliflor
Ingredientes:

Salsa Blanca preparada de acuerdo a las instrucciones del paquete
2 tazas de floretes de coliflor cocinadas al dente

2 tazas de floretes de brécoli cocinados al dente

200 gr de tocino picado y dorado crujiente

1 taza de queso chihuahua rallado

e o o o o

Preparacion: 88

Engrase un refractario rectangular con mantequilla y coloque los floretes de brécoli y coliflor mez-
clados. Cubralos con la salsa blanca y espolvoréelos con queso rallado y tocino crujiente. Meta al
horno a 150° hasta que gratinen.



Lasana florentina
Ingredientes (4 personas)

2 manojos de espinacas lavadas y picadas

200 g de jamén en rebanadas de medio centimetro, picada
60 g de sazonador para Salsa Blanca

6 hojas grandes de pasta para Lasafa

100 g de crema

150 g de requeson

40 g de queso Chihuahua rallado

20 g de queso parmesano molido

Preparacion:

Prepare la salsa blanca de acuerdo a las instrucciones del paquete. Retire del fuego y agregue el
requeson y la crema, mezcle muy bien. En un molde para hornear coloque: una capa de hojas de
lasafia; una capa de la mezcla de salsa, la mitad de las espinacas, una tercera parte del jamon;
otra capa de pasta, una de crema, la otra mitad de espinacas, otra parte del jamén. Finalmente
otra capa de pasta, una capa de la mezcla de la salsa, los quesos y el resto del jamoén. Cubra el
molde con papel aluminio. Hornee a 150°C por media hora o hasta que la pasta esté cocinada

Coliflor parmesana

Ingredientes (4 personas)

* 300 g de floretes de coliflor

1 taza de Salsa Blanca preparada
2 C decrema

20 g de queso parmesano molido
Agua

Preparacion:

En una cacerola poner aproximadamente 1 litro de agua a hervir. Agregarle sal. Una ve que hier-
va agregar los floretes de coliflor y dejar que hiervan hasta que estén cocinados. Cuidar que no
se sobre cocinen. Retirar del fuego y escurrir. Aparte preparar la salsa blanca de acuerdo a las
instrucciones del paquete. Retirar del fuego y agregar la crema y el queso y mezclar bien. Colo-
car la coliflor cocida en un tazén y bafarla con la salsa de queso parmesano. Si desea puede
espolvorear mas queso parmesano al momento de servir.

Guarnicion de Chayotes

Ingredientes:

* 2 chayotes pelados y cortados en cubos

1 cucharita de sal

Agua suficiente

1 cucharada de Sazonador para Salsa Blanca
1 cucharada de margarina

Preparacion

Ponga a cocer los chayotes con suficiente agua y la sal. Escurrir los chayotes y agregar la marga-
rina y el sazonador. Mezclar hasta que se derrita la margarina y se mezcle bien. Servir inmediata-
mente.

Lasana de vegetales
Ingredientes:

16 placas de lasafia pre-cocidas

1 cebolla chica picada

1 tomate picado

2 berenjenas cortadas en cubos pequefios
2 calabacitas cortadas en cubos

2 zanahorias picadas

1 pimiento morrén rojo picado

2 dientes de ajo finamente picados
2 cucharas de aceite de oliva

2 taza de pasta de tomate

1 sobre de Salsa Blanca

3 tazas de agua




* 3 cucharadas de crema
* 200 g de queso chihuahua rallado
» 1 cucharada de sazonador de finas hierbas

Preparacion:

Salsa blanca:

Poner en una cacerola el agua y vaciar el sobre de Sazonador para Salsa blanca. Mezclar muy
bien y dejar hervir hasta que tome consistencia cremosa. Agregar la crema mezclandola muy
bien y apagar

Relleno:

En una sartén antiadherente calentar a fuego lento el aceite y sofreir el ajo. Agregar todas las
verduras y cocinar de 15 a 20 min o hasta que las verduras estén suaves. Agregar el sazonador
de finas hierbas y mezclar bien. Una vez hechas las verduras mezclarlas con cuatro cucharadas
de salsa blanca y mezclar.

Lasafa:

En una fuente apta para el horno:

Extender pasta de tomate por todo el fondo y colocar cuatro placas de lasafia. Cubrirlas con una
capa de verduras, afiadir un poco de salsa. Tapar con otras 4 placas de lasaina. Repetir dos ve-
ces esta operacion. Acabar con placas de lasafia cubiertas con la salsa y espolvorear queso
rallado por encima. Hornear durante 20 minutos a 180 grados. Espolvorear albahaca seca antes
de servir.

Pastel de flor de calabaza y poblano

Ingredientes:

Salsa Blanca preparada de acuerdo a las instrucciones del paquete

6 huevos enteros y batidos en batidora a velocidad alta

2 latas de atun escurridas

1 lata de flor de calabaza picada y escurrida (o un ramo de flores frescas lavadas y picadas)
2 chiles poblanos asados, pelados, desvenados y en rajas.

1 taza de queso chihuahua rallado

1 lata pequefia de granos de elote amarillo escurridos

Sal y pimienta al gusto

e o o o o o o o

Preparacion:

Engrase un refractario rectangular con mantequilla. Aparte, en un tazén mezcle todos los ingre-
dientes. Vacie en el refractario y hornee tapado con papel de aluminio a 150 ° C por 45 minutos o
hasta que cuaje bien. Al servirlo puede bafiarlo con un poco de salsa de tomate caliente y acom-
pafarlo con frijoles refritos.

Calabacitas rellenas con queso v ‘

Ingredientes:

+ Salsa Blanca preparada de acuerdo a las instrucciones
del paquete

* 6 calabacitas cocidas y cortadas a la mitad por lo largo

» 1 taza de queso chihuahua rallado

Preparacion:

Con una cuchara quite las semillas de la calabaza, piquelas finamente y mezcle con la mitad del
queso rallado. Con esta mezcla rellene las mitades de calabaza. Engrase un refractario rectangu-
lar con mantequilla y coloque las mitades de calabacita rellenas. Cubralas con la salsa blanca y
con queso ralladlo. Meta al horno a 150° hasta que gratinen.

Pollo en salsa de champiiones
Ingredientes:

4 Filetes de pechuga de pollo

100 g de champifiones rebanados

Pimienta al gusto

1 taza de agua

1 C de crema

15 g (V4 de sobre) de sazonador para Salsa Blanca
Un poco de margarina o mantequilla

e o o o o o o




Preparacion:

Espolvorea las pechugas de pollo con la pimienta. En un sartén a fuego medio derretir la mante-
quilla y dorar las pechugas por ambos lados. Una vez doradas, retirar y reservar. En el mismo
sartén agregar un poco mas de mantequilla y dorar los champifiones hasta que estén suaves.
Agregar el agua y el sazonador y esperar a que hierva unos 5 minutos. Agregar la crema, mez-
clar y apagar. Servir las pechugas calientes y bafarlas con la salsa de champifiones. Acompanar
con espagueti y verduras al vapor.

Croque Madame
Ingredientes:

* 2 cucharadas de mantequilla

* 1 taza de salsa Blanca preparada de Sazonadores con
sabor a México

* 1 cucharita de mostaza Dijon :

« 1 taza de queso chihuahua, manchego, cualquier queso ’
que gratine 2

* 4 huevos :

* 8 rebanadas de pan campesino

» 250 gramos de tocino dorado

» Salsa de Chile Chilaca para espolvorear

Preparacion:

En una cacerola derrite la mantequilla y calienta la salsa blanca, deja que hierva un poco. Retira
del fuego. Agrega el queso rallado y la mostaza. Mezcla bien y reserva. En el horno precalentado
a 200°C tuesta los panes colocados en una charola de galletas. Giralos de vez en cuando para
que doren por ambos lados. Hornea por 10 minutos. Retira del horno y reserva. Unta las rebana-
das de pan con la salsa de queso y prepara 4 sandwiches con el tocino dorado. En otro sartén
con un poco de mantequilla prepara los huevos estrellados a tu gusto. Unta con mas salsa de
queso la tapa superior de cada sandwich y coloca encima un huevo estrellad. Espolvorea con
Salsa Chilaca en polvo a tu gusto.

Espagueti con camarones y brocoli
Ingredientes:

* 250g de camarones crudos limpios

* 250 g de pasta larga (tallarines o espagueti)

» 1 florete de brocoli

* 1 sobre de Sazonador para Salsa Blanca preparado de =
acuerdo a las instrucciones Z

* 1/2 taza de queso rallado (chihuahua o manchego)

» Y taza de queso parmesano rallado

* 1 C de mantequilla

Preparacion:

En una cacerola poner a calentar 2 litros de agua, agregar una pizca de sal y de ajo en polvo.
Una vez que esté hirviendo a borbotones afadir la pasta. Esperar a que vuelva a hervir a borbo-
tones y con la ayuda de una pasta mezclar tratando de despegar la pasta. Apagar, tapar la cace-
rola y dejar a que se termine de cocinar la pasta “al dente”.

Cortar el florete de brécoli en floretes pequerios (los tallos los puedes utilizar para hacer una cre-
ma de brécoli) . En un sartén a fuego medio derretir la mantequilla y agregar los camarones,
cuando empiecen a tornarse rosas, agregar los floretes de brécoli y mezclar bien. Cuando los
camarones estén rosas agregar la salsa blanca preparada y los quesos. Mezclar muy bien, en
ese momento puede agregar pimienta molida al gusto. Dejar hervir unos minutos, a que se grati-
nen los quesos, y apagar.

Servir en 4 platos una cama de pasta y encima el guisado de camarones. Disfrutar con un delicio-

s0 vino blanco.
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SALSA BORRACHA
Historia:

En México no paramos por salsas. Las formas de prepararlas varian mucho, ya sea
por la region, el ingrediente o el puro gusto. La salsa borracha hace honor al nombre
y se caracteriza por tener un toque suave de bebida alcohdlica, pero no sabe a al-
cohol. Sirve muy bien para acompanar a las comidas segun las regiones.

Existen muchas recetas de salsa borracha y varian tanto los ingredientes como el elemento que
sirve para el “emborrachamiento”. Por ejemplo, en Hidalgo se prepara un tipo de salsa borracha
para acompafar la barbacoa con los productos que ofrece la zona y se elabora a base de chile
pasilla y se emborracha con pulque. Como adopta un gusto ligeramente &cido, en ocasiones se le
agrega vinagre.

Otro tipo de salsa borracha es la que se prepara cerca de la costa; lleva chile serrano y jalapefio,
jitomate, aceite de oliva y cerveza para emborrachar. Lo que tienen en comun todas las salsas
borrachas es que al final se le agrega un poco de cebolla fresca picada y queso afiejo o fresco
picado y es ideal para acompafiar los tacos de barbacoa.

Preparacion:

Vacie el contenido del paquete en una cacerola mediana junto con una taza
y media de agua. Ponga a fuego medio y deje que hierva y tome consisten-
cia. Agregue un cuarto de taza de pulque o cerveza y deje que hierva a fuego
suave 5 minutos mas. Retire del fuego y pique finamente una rebanada de -
cebolla y cuadritos de queso fresco o desmenuce un poco de queso afiejo. | §
Sirva la salsa en un tazon y espolvoree el queso y la cebolla encima. Sirva -
inmediatamente. Opcional: También puede disfrutar de la salsa sin agregar la &5
bebida alcohdlica.

SALSA CASERA
Historia

El origen de las salsas mexicanas data desde la época prehispanica, no todas
las salsa picaban y no todas estaban hechas de chile, algunas solo las hacian
moliendo tomate, jitomate o incluso cacahuate y mezclandolo con diferentes
hierbas y especias, ademas de cebollines silvestres y cacao que no faltaba casi en ningun platillo.

En esa época las salsas se preparaban con los elementos que tenian a la mano, por ejemplo
algunas culturas cercanas al mar agregaban a sus salsa algas, otras miel, hongos o frutos del
lugar, asi es que cuando llegaron los espafoles y se fusionaron ambas gastronomias surgieron
nuevas recetas surgiendo asi las salsas que ahora conocemos.

Las salsas picantes fueron ganando cada vez mas seguidores hasta que en la actualidad al pen-
sar en una salsa mexicana inmediatamente pensamos en una salsa picante. Disfruta nuestra
deliciosa y practica forma de preparar una salsa mexicana con nuestra exclusiva combinacion de
ingredientes 100% naturales.

Preparacion:

Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefia, agrega dos tazas de agua, ponla a fuego
medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para disfrutarse.

Cortadillo casero

5208

Ingredientes:

Y% Kde pulpa de res picada
. 1 sobre de Salsa casera

» 3tazas de agua

» Sal al gusto

Preparacion:
En una cacerola mediana dora la carne con un poco de aceite y agrega una pizca de sal. Agrega
el agua y el sazonador. Deja que hierva de 10 a 15 minutos hasta que la carne esté bien cocida.
Disfruta tu cortadillo con frijoles refritos y tortillas de maiz recién hechas.



Dip a la Mexicana
Ingredientes:

« 250 g de requeson
* 1 sobre de Salsa Casera
* Y. taza de agua

Preparacion:

En un tazén mezcla el sobre de sazonador con el agua y espera hasta que todos los ingredientes
estén hidratados. Si deseas acelerar el proceso ponlo en el microondas por 40 segundos y espe-
ra a que enfrie. Agrega el requesén y mézclalo bien. Si lo deseas puedes agregar sal. Disfruta el
dip con totopos o tiras de verduras como zanahorias, apio, jicama, etc.

Huevos en salsa de machacado
Ingredientes

e 4 piezas de huevo

* 4 tortillas doradas

» 1 sobre de salsa casera de Sazonadores con
Sabor a México

* aceite vegetal comestible al gusto >

* 50 g de Carne Seca Machacada Con Sabor a
México al gusto :

Preparacion: o

Prepara la salsa siguiendo las instrucciones del paquete. Reserva. En un sartén vierte aceite y
frie el machacado ligeramente, agrega la salsa y deja hervir unos minutos. En otro sartén agrega
un poco mas de aceite y frie los huevos, coloca cada uno encima de una tortilla y vierte encima la
salsa con el machacado. Sirve acompafiado de frijoles refritos con queso fresco.

Chile relleno de queso a la mexicana V

-

Ingredientes:

* 4 chiles para rellenar, asados, pelados y sin semillas

* 400g de queso panela en cubos

* 1 sobre de 60 g de sazonador para Salsa Casera de Sazo-
nadores con Sabor a México

* 2.5 tazas de agua

* 1 taza de frijoles licuados con consistencia de atole

Preparacion:
En una cacerola mezcla el agua y el sazonador para la salsa. =
Deja hervir por 10 minutos. Apaga y reserva caliente. Mezclar % de la salsa con el queso y con
eso rellena los chiles. Calienta los frijoles. Colocar en un plato extendido un espejo de frijoles
licuados y encima el chile relleno. Calentar en el microondas. Si desea puede colocar mas salsa
encima.



SALSA CHIPOTLE

Historia (O] O]
El chile chipotle es un tipo de chile, normalmente de la variedad del jalapefio, que 3 )

se ha dejado madurar en la planta hasta enrojecer y posteriormente se cosecha y o
se colocan en hornos donde se secan con lefa, ahumandolos y dandoles ese sa- [@] Euiih4e
bor tan caracteristico. El promedio de rendimiento en la elaboracion del chile chi-

potle es de una tonelada por cada siete de chile fresco. Chihuahua es el estado

lider en la produccion nacional de chipotle, siendo la zona de Cd. Delicias la de mayor produccion
de éste.

La palabra chipotle viene del Nahuatl chilpoctli o xipoctli, que significa chile ahumado. Este pro-
ducto, cuyo uso trasciende el ambito mexicano, tiene un aspecto marréon seco, con aroma muy
picante y sabor complejo es utilizado en muchos de los platillos de la gastronomia mexicana.

El cronista Bernardino de Sahagun hace notar que el chile ahumado, llamado también entonces
pochchilli y ahora chipotle, podia ser encontrado en el mercado de Tlatelolco, en la Ciudad de
México, en el siglo XVI

Preparacion:
En una cacerola chica mezcle el contenido del sobre con dos tazas de agua. Deje hervir a fuego
medio por 5 minutos y queda lista para disfrutar sobre sus tacos, tostadas, carne asada, quesadi-
llas, etc.

Pollo en salsa roja

Ingredientes

1 K de fajitas de pollo

4 tomates

1 sobre de sazonador para Salsa Chipotle
4 tazas de agua

Preparacion:
En una cacerola dore las fajitas de pollo en un poco de aceite y reserve. Licue los tomates con el
agua, agregue a las fajitas junto con el sobre del sazonador, deje hervir por 10 minutos. Opcional:
agregue papa cortada en cuadros y dore al momento de dorar la carne.

Dobladas de chipotle

Ingredientes:

1 sobre de sazonador para salsa chipotle
Dos jitomates grandes

1 queso crema de 190 g

Una pechuga de pollo cocida y desmenuzada
24 tortillas doradas

Queso rallado

Preparacion:

Licue los tomates y el queso crema con dos tazas de agua. Coléquelos en una cacerola mediana
a fuego medio y agregue el sobre de sazonador para salsa chipotle. Deje la salsa en el fuego
hasta que hierva y espese un poco. Coloque en cada plato tres tortillas doradas rellenas de pollo
desmenuzado y dobladas a la mitad. Una vez lista la salsa bafie las dobladas y espolvoree un
poco de queso rallado. Sirvalas de inmediato.

Dip de requesén al chipotle

Ingredientes:

« 250 g de requeson

* 1% cucharadas de sazonador para preparar Salsa Chipotle
* Jicama cortada en tiras

« Pepino sin corazén cortado en tiras

*  Zanahoria cortada en tiras

Preparacion

Mezcle el requeson con el sazonador y déjelo reposar 2 horas para
que se integren los sabores. En un platon para botana acomode las
tiras de verduras y en el centro coloque el dip de requeson al chi-
potle. También puede acompaniarlo con totopos.




Tacos de requesén al chipotle
Ingredientes:

* 250 g de requeson
» 1% cucharadas de sazonador para preparar Salsa Chipotle (20g)
* 12 tortillas

Preparacion

Mezcle el requesén con el sazonador y déjelo reposar para que se integren los sabores (si lo
prepara la noche anterior seria excelente). Caliente las tortillas en el comal y rellene con el reque-
son. Vuelva a ponerlas en el comal un rato para que se caliente un poco el requeson.

Rollitos de espinaca y jamén con salsa de chipotle
Ingredientes:

4 huevos

Sal y pimienta al gusto

2 C de cebolla finamente picada
4 C de granos de elote

8 espinacas finamente picadas
1 rebanada de jamén de medio centimetro de grueso g4
picada en cubitos

*  3/4 taza de requeson

* 1 C de sazonador para pollo en su jugo

1 Sobre de sazonador para preparar Salsa Chipotle
3 C decrema

Preparacion:

Preparar la salsa reduciendo % taza de agua a las instrucciones del paquete. Una vez lista agre-
gar la crema y mezclar, reservar la salsa tibia. En un sartén guisar el jamén, luego la cebolla, los
granos de elote y las espinacas con el sazonador de pollo en su jugo. Agregar el el requeson y
mezclar bien. En otro sartén con antiadherente preparar 4 pequefios omeletes (de un huevo cada
uno), un poco de sal y pimienta. Rellenar cada omelet con el guiso de las espinacas, enrollar y
bafiar con salsa cremosa de chipotle.

Sandwich California
Ingredientes:

* 1 Cucharada de sazonador para Salsa Chipotle

* 1/2 taza de aderezo Ranch

e 2 Panes artesanal de linaza o multigrano

* 4 rebanadas de queso crema *

* 2 milanesa de pollo empanizadas con Mezcla Picante para
Empanizar

* 4 hojas de lechuga orejona

» Y taza de ralladura de zanahoria

» Y taza de ralladura de betabel

Preparacion:

Mezcla el aderezo con el sazonador para salsa chipotle y sirvelo en dos tazones pequefios. Abre
los panes y coloca primero dos rebanadas de queso crema, una milanesa de pollo (ver receta en
el Sazonador de Mezcla Picante Para Empanizar), dos hojas de lechuga, la mitad de la zanahoria
y la mitad del betabel. Sirve acompariado del aderezo chipotle.

Sandwich cinco quesos
Ingredientes:

1 Cucharada de sazonador para Salsa Chipotle
1/2 taza de aderezo Ranch

4 rebanadas de pan

1 huevo

1 cucharita de sazonador para Pollo en su Jugo
Ya de taza de leche

4 tiras de queso Oaxaca




*  2rebanadas de queso chihuahua

*  2rebanadas de queso panela

* 100g de queso crema

* 4 cucharadas de queso parmesano rallado
*  Margarina la necesaria

Preparacion:

Mezcla el aderezo y el sazonador para salsa chipotle y dividelo en dos tazones pequefios. Suavi-
za el queso crema con unos segundos en el microondas y unta uno de los lados de los 4 panes.
Arma dos sandwich con una rebanada de queso chihuahua, una de queso panela y dos tiras de
queso Oaxaca. Tapa con otro pan. En un tazén mezcla el huevo, la leche y el sazonador de pollo
en su jugo. Pon a calentar un sartén y derrite un poco de margarina. Unta uno de los lados exte-
riores del sandwich con la mezcla del huevo y espolvorea encima una cucharada de parmesano.
Coldcalo en el sartén caliente con ese lado hacia la superficie caliente del sartén y dora el queso.
Repite la operacion con cada lado exterior de los dos sandwiches. Sirve inmediatamente acom-
pafado con la ensalada de tu preferencia y el aderezo con chipotle.

Queso fundido con chorizo y salsa chipotle
Ingredientes:

* 150g de chorizo preparado con Sazonadores con Sabor a
México

» 250g de queso menonita o Chihuahua

» Salsa de Chipotle preparada con Sazonadores con Sabor a|
México

Preparacion

En poco aceite dora el chorizo. En un refractario para hornear coloca el queso menonita en reba-
nadas delgadas y espolvoréale encima el chorizo dorado. Mete al horno a 150°C hasta que el
queso esté gratinado Disfrutalo en tacos con tortillas de harina o de maiz con un poco de salsa
chipotle.

Opcional: puedes también gratinarlo en el microondas o colocarlo en cazuelas de barro encima
del asador cuando prepares carne asada, es un excelente complemento

SALSA DE MANZANA Y MIEL O]

Historia:

r .
o
La manzana es originaria del Caucaso, desde el mar Caspio hasta el mar Negro, .‘;ﬁ
llegdé a los campos de cultivos mexicanos gracias a las semillas espafiolas. A 3 :
nivel nacional el estado de Chihuahua es el principal productor de este fruto que
se utiliza en muchas preparaciones regionales como son pasteles, pays, torrejas, al horno y cha-
peteadas (manzana cubierta con caramelo rojo).

En Puebla, Tlaxcala y Veracruz se utiliza su jugo para la produccion de sidra. La manzana pano-
chera, una variedad de tamafio pequefio, sabor agridulce y piel rojo- verde, es un ingrediente
indispensable en el relleno de los chiles en nogada y se cultiva exclusivamente en el estado de
Puebla.

La Salsa de manzana y Miel de Sazonadores con Sabor a Méxco es un acompafante ideal para
carnes ahumadas como pavo. jamoén, pierna o chuletas de cerdo ya que no es demasiado dulce.

Preparacion:

Licue una manzana con 2 tazas de agua. En una cacerola mediana vacie el contenido del sobre
junto con la mezcla anterior, coléquelo a fuego medio y deje que hierva por 10 minutos aproxima-
damente. Bafie con esta salsa chuletas ahumadas, rebanadas de jamoén o pavo ahumado.

Chuletas ahumadas con mostaza y manzana.
Ingredientes:

* 1 sobre de Sazonador para Salsa de Manzana y Miel
* 4 chuletas de lomo de cerdo ahumadas

*  Mostaza Dijon

. 1 refresco de cola de 350 ml.




Preparacion:

Unte con mostaza ambos lados de cada chuleta, déjelas marinar al menos media hora. Prepare
la salsa de manzana y miel de acuerdo a las instrucciones y reserve. En un sartén ligeramente
engrasado dore por ambos lados cada chuleta, agregue el refresco y deje hervir hasta que se
consuma. Sirva en cada plato dos chuletas y bafielas con un poco de Salsa de Manzana y Miel.
Acompafie su platillo con arroz blanco.

Pavo navideifio

Ingredientes:

* 1 Pavo ahumado de 8 kilos

* 2 a3 sobres de Salsa de Manzana y Miel
» 1 litro de jugo de manzana

* Medio litro de vino blanco

Preparacion:

La noche anterior ponga el pavo en un recipiente
junto con el jugo de manzana y el vino, girelo de vez
en cuando para que se impregne por todos lados.
Manténgalo en el refrigerador. Para hornear, siga las
instrucciones de calentamiento que vienen en el empaque del pavo, recuerde que el pavo ahu-
mado ya esta totalmente cocinado, solo es necesario calentarlo.

Prepare la salsa de manzana y miel siguiendo las instrucciones del paquete y sustituya parte del
agua con el liquido que queda en la charola donde calent6 el pavo. Sirva las rebanadas de pavo
acompanadas de la sala.

Jamén con manzana

Ingredientes:

* 8 rebanadas de jamon de 1 cm. de grosor

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

¢ Azucar mascabado

Preparacion:

Coloque las rebanadas de jamoén en un refractario para hornear, agregue la sidra y espolvoree
sobre ellas un poco de azicar mascabado para que doren. Hornee a 150° C hasta que se haya
evaporado la sidra y se vea dorado el jamon. Prepare la salsa de manzana siguiendo las instruc-
ciones del paquete. Sirva en cada plato una rebanada de jamon cubierta con la salsa de manza-
na. Acompaiie el platillo con puré de papas y verduras al vapor.

SALSA DE PINA Y MOSTAZA

Historia

La pifia es original de la zona tropical de América, quizas de Brasil, Peru o Para-
guay, donde los nativos la llaman ananas que en guarani significa fruta excelente.
Los mexicas la denominaban matzatli. Los espafoles la llamaron pifia por su
semejanza con el fruto del pino pifionero.

La pifia es un fruto muy importante en México. La economia de muchas poblaciones de Veracruz
y Oaxaca depende de este fruto, pues se produce a gran escala. Se utiliza para preparar jugo,
tamales, atole, dulces, mermeladas, aguas frescas. También con la pifia se prepara el tepache
que es una bebida fermentada de pifia y piloncillo. En Oaxaca se le agrega pifia a las lentejas y
en todo México se preparan diversos dulces como el camote con pifia o la cocada con pifa.

La combinacién que ofrecemos en Sazonadores con Sabor a México en esta salsa de Pifia y
Mostaza combina de manera Unica y excelente con carnes ahumadas, especialmente con puer-
co. También queda delicioso con pollo al horno.

Preparacion:
P 97

Mezclar el sobre con 1 taza de agua, ¥ de taza de vinagre y 1 taza de jugo de pifia. Poner a
hervir a fuego medio hasta que espese un poco. Sirvalo sobre chuletas de puerco ahumadas y
arroz blanco.



Pollo en salsa de piiia y mostaza
Ingredientes:

600 g de pechuga de pollo cortada en dados

Ya ¢ de ajo en polvo

Ya de taza de vino blanco

3 cucharadas de salsa de soya

3 C de nuez troceada o cacahuates pelados

1 C de margarina

1 sobre de salsa de pifia y mostaza preparado de acuerdo a las instrucciones.

Preparacion:

Derretir la mantequilla en una cazuela y dorar el pollo previamente espolvoreado con el ajo. Afa-
dir el vino, la salsa de soya, el agua y la salsa de Pifia y Mostaza. Hervir y bajar el fuego para que
se termine de cocinar. Agregar las nueces y servir acompafado de arroz blanco o hervido.

Opcional: agregar %2 taza de cuadritos de pifia natural o en almibar cuando afiade la salsa de Pifia

Cerdo agridulce
Ingredientes:

1/2 kilos de cerdo, en trocitos

1 taza de harina

1 cebolla, fileteada

1 pimiento rojo, cortado en julianas

1 pimiento amairillo, cortado en julianas
1 pimiento verde, cortado en julianas

2 t de Salsa de Pina y Mostaza

2 cucharadas de salsa catsup

2 cucharadas de soya

Preparacion:

Salpimentar la carne y luego enharinarla. En un sartén con un poco de aceite dorar la carne. Reti-
rar del sartén y ahi saltear la cebolla y los pimientos, sin sobre-cocerlos. Agregar la carne dorada,
la salsa, la catsup y soya. Dejar hervir unos minutos y servir acompafada de arroz al vapor. Pue-
des agregar unos trozos de pifia natural o en almibar.

Ensalada de pollo, pifia y cacahuates
Ingredientes

200 gramos de baby espinacas frescas
1 0 2 pechugas de pollo (segin tamafo)
4 rebanadas de pifia natural

50 gramos de cacahuetes fritos

4 rabanitos en rebanadas

1 ¢ Sazonador para Pescado Zarandeado
Aceite

Para el aderezo

* 1 taza de Salsa de Pifia y Mostaza

* 10 hojas de hierbabuena picada

* 2 C aceite de oliva

Preparacion:

Sazona las pechugas de pollo con el sazonador. En un sartén bien caliente agrega un poco de
aceite y asa las rebanadas de pifia por ambos lados. Retira del fuego. En el mismo sartén asa las
pechugas de pollo. Mezcla los ingredientes del aderezo y reserva. Pica la pifia en #&citos quitan-
do el corazon. Pica las pechugas asadas. Emplatado: Coloca una cama de espinacas, en el cen-
tro coloca un poco de pollo y pifia. Decora alrededor del plato con rabanitos. Bafia con un poco de
aderezo.



SALSA ROJA PARA CHILAQUILES Y ENCHILADAS

Historia

Las enchiladas son sin duda uno de los platillos mas arraigados en la cocina tra-
dicional mexicana: cada region tiene su propia receta con los ingredientes que le
son caracteristicos, lo que da por resultado una variedad que abarca mas de
trescientos tipos de Enchiladas en todo el territorio mexicano.

Se prepararan con tortillas de maiz untadas con salsa de chile y enrolladas o dobladas. Por lo
general estan rellenas de algun alimento (pollo, res, queso, etc.)

Hay dos métodos principales para cocinar enchiladas con chile
colorado:

1) Se frie ligeramente la tortilla en aceite, se sumerge en la
salsa caliente, se rellena y se enrolla;

(0]

2) se sumerge la tortilla en la salsa, se frie luego se rellena y
se enrolla. El segundo método da un mejor sabor, aunque
es un poco mas complicado.

Preparacion:

En una cacerola ponga tres tazas de agua, disuelva el contenido del sobre y cocine a fuego lento.
Hierva de 5 a 10 minutos hasta que espese un poco. Dore 24 tortillas, pase cada una por la salsa
y rellénelas con queso o pollo deshebrado. Enréllelas y espolvoree con queso rallado y cebolla
picada. Acomparielos con frijoles refritos.

Chilaquiles nortefios

Ingredientes:

* Salsa para Enchiladas Rojas preparada

* Una pechuga de pollo cocida y desmenuzada

* 24 tortillas de maiz cortadas en triangulos y doradas hasta
que queden tostadas (totopos)

* Queso rallado

* Cebolla picada

+ Crema acida

Preparacion:

Divida los totopos en ocho porciones y con cada porcion de totopos haga lo siguiente: Bafelos
con salsa para enchiladas caliente, espolvoréeles encima pollo desmenuzado, queso rallado y
cebolla picada. Pongale una cucharada de crema encima. Acompafie sus chilaquiles con frijoles
refritos.

Ingredientes:

* 50 grs. de carne seca de res desmenuzada.

* Un sobre de Sazonador para Enchiladas Rojas
* 3tazas de agua

» 2 Tazas de frijoles cocidos enteros y sin caldo.

Preparacion

Freir a fuego lento la carne con un poco de aceite, agregar el agua. Agregar el sobre de sazona-
dor y mover hasta quedar bien incorporado. Dejar hervir. Afadir los frijoles y dejar hervir por 4
minutos. Rectificar la sazén. Acompafielo con tortillas de harina recién hechas.

Nopales con camarones

Ingredientes:

1/2 K de nopal picado

100 g de camaron entero y seco (sin cabeza y sin patas)
Medio sobre de Sazonador para Enchiladas Rojas

4 tazas de agua

2 Cucharadas de aceite

Ajo en polvo

e o o o o o



Preparacion:

En una cacerola ponga el aceite y dore ahi los nopales con un poco de ajo en polvo hasta que
sequen y no tengan baba. Agregue el agua, el sazonador y los camarones. Deje que hiervan a
fuego medio hasta que los camarones estén suaves. Si lo desea mas picante puede agregar 3
chiles de arbol enteros .

SALSA PARA TORTAS AHOGADAS

Historia de las Tortas ahogadas:

La torta ahogada tiene sus origenes en Guadalajara a principios del siglo pasado.
Se dice que la receta surgié cuando un dia llegé un jornalero a su casa y ham-
briento, busco con qué saciar su apetito, pero so6lo encontré un trozo de pan, un poco de frijoles
machucados, trozos de carne de cerdo preparada como carnitas y una salsa de jitomate aguada.

El hombre tomé los ingredientes y prepar6 una rara merienda, la cual fue tanto de su agrado que
pidié a su esposa le revelara los ingredientes de la salsa, componente mas importante de la torta
ahogada. Desde ese entonces hay muchisimas recetas que se utilizan para realizar la salsa para
el platillo. El creador de las Tortas Ahogadas es el Sr. Ignacio Saldafia, el "Guerito".

Las tortas ahogadas se elaboran con un pan conocido como "birote" o "birote salado”, que es
caracteristico de la region, cuya consistencia es mas densa que el bolillo normal y por tanto mas
crujiente en la capa externa y menos permeable; su interior es mas firme con un sabor ligeramen-
te agrio debido a una fermentacion un poco mas larga, lo que permite sumergirlo en distintas
salsas sin perder su consistencia. Se rellena de carnitas, ademas de puré de frijoles refritos unta-
dos en el interior del pan, para luego cubrir todo o sumergirlo en salsa
picante. Se acostumbra también agregar rebanadas de cebolla des-
flemada (cebolla sumergida en limon). Se llaman ahogadas porque
tradicionalmente se sumergen en la salsa. Actualmente ya hay mu-
chas variaciones de la receta original, pero todas son ricas sin duda.”

Preparacion:

Mezcle el contenido del sobre con 2 % tazas de agua en una cacero-
la. Lleve la mezcla a hervir por 5 minutos a fuego bajo. Disfrute caliente.

SALSA PUYA

Historia

El chile puya es un chile seco que mide normalmente 10 cm de largo y 2 de ancho. Es muy pare-
cido al guajillo, pero mas delgado, chico y mucho mas picante. Existen muchas salsas y guisos
rojos hechos con este chile, sin embargo en la concina del Distrito Federal y alrededores, casi
siempre se utiliza mezclado con el chile guaijillo, de hecho hay coci-
neras que los consideran hermanos pues la mayoria de veces van
juntos en los guisos, aunque uno no sustituye al otro.

Otras formas de nombrarlo es: chile colmillo de elefante, guajillo del
que pica, guajillo puya y chile mirasol.

Preparacion:

En una cacerola ponga dos tazas de agua el contenido del sobre a
fuego medio. Deje hervir la salsa hasta que espese. Deje reposar
unos 10 minutos en la cacerola y sirva.

Nopales asados
Ingredientes:

* 2 nopales limpios

* 2rebanadas de queso panela de 1 cm de grueso
* 1 sobre de sazonador para Salsa Puya

* 2tazas de agua

» Espray antiadherente




Preparacion:

En una cacerola agregar el agua y el sobre de sazonador. Hervir hasta que tome consistencia y
reservar caliente. Poner espray antiadherente en un comal o acero asar los nopales y las rebana-
das de queso por ambos lados. Servir un nopal, encima la rebanada de queso y bafarlos con
salsa. Servir calientes

SALSA TAQUERA
Historia

El origen de las salsas mexicanas data desde la época prehispanica, no todas

las salsa picaban y no todas estaban hechas de chile, algunas solo las hacian moliendo tomate,
jitomate o incluso cacahuate y mezclandolo con diferentes hierbas y especias, ademas de cebolli-
nes silvestres y cacao que no faltaba casi en ningun platillo.

En esa época las salsas se preparaban con los elementos que tenian a la mano, por ejemplo
algunas culturas cercanas al mar agregaban a sus salsa algas, otras miel, hongos o frutos del
lugar, asi es que cuando llegaron los espafioles y se fusionaron ambas gastronomias surgieron
nuevas recetas surgiendo asi las salsas que ahora conocemos.

Las salsas picantes fueron ganando cada vez mas seguidores hasta que en la actualidad al pen-
sar en una salsa mexicana inmediatamente pensamos en una salsa picante. Disfruta nuestra
deliciosa y practica forma de preparar una salsa mexicana con nuestra exclusiva combinacion de
ingredientes 100% naturales.

Preparacion:
Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefia, agrega dos tazas de agua, ponla a fuego
medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para disfrutarse.

Tacos dorados

Ingredientes:

* 1/2 k de falda de res cocida y deshebrada
*  1/2 k de tortillas de maiz pequefas

*  Yide lechuga o repollo finamente picado
* 2 tomates rebanados

* 2 tazas de salsa Taquera preparada

«  Suficiente aceite para freir

Preparacion:

Calentar las tortillas y rellenarlas con una cucharada de carne deshebrada y doblarlas por la mi-
tad. Reservarlas. En un comal colocar aceite al centro e ir dorando los tacos al gusto (crujientes
o suaves). Una vez listos abrirlos y ponerles repollo picado y una rebanada de tomate. Servir
inmediatamente acompafados con salsa taquera. Opcional: También se pueden rellenar de puré
de papa o carne molida.

SALSA VERDE

Historia:

Salsa verde es el nombre que reciben distintas salsas de color verde, hechas

por lo general con tomate (tomate de fresadilla o tomatillo), ajo, cebolla, chile verde y cilantro.
Puede ser cruda, cocida o asada. Muy popular en todo México. Se elabora licuando o moliendo
todos los ingredientes y puede ser tersa o martajada. En Puebla y Tlaxcala esta salsa puede
incluir pipicha o papaloquelite picado. En Oaxaca se prepara con miltomates (tomates verdes que
crecen en las milpas) y se muelen en una chilmolera. Se utiliza como salsa de mesa y sirve como
base para las enchiladas y chilaquiles verdes. En ocasiones esta salsa se frie en manteca de
cerdo.

El tomatillo se conoce en México desde tiempos precolombinos. Los aztecas lo cultivaban exten-
sivamente y lo llamaban "miltomatl®, se distribuye de manera silvestre en México y quiza en el
norte de Guatemala. Es de uso muy variado en la cocina mexicana. Se consume en todo el pais
especialmente en el centro de la Republica. 101

Preparacion:
Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefia, agrega dos y media tazas de agua, ponla
a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para disfrutarse



Chalupas
Historia:

La chalupa es uno de los antojitos mas famosos de la comida poblana, cuya preparacion se ha
extendido a todo el centro de México. Es una creacién de origen humilde y callejero que represen-
ta con mucha dignidad a la gastronomia mexicana y combina la tortilla de maiz, manteca de cer-
do, carne deshebrada y salsa.

Su origen es un tanto incierto pues mientras algunos dicen que fueron inventadas por los frailes
que se pusieron a combinar las tortillas con pollo desmenuzado se dieron cuenta de que el platillo
guedaba muy seco y entonces agregaron la salsa y asi surgié el platillo. Pero esta historia no dice
cuales frailes, cuando y exactamente como era la combinacion.

En cambio hay otra historia: la de Severina Méndez, esta historia sucedié alrededor de 1890
cuando la pequefia Severina, que en esos entonces contaba con 10 afios, quedo huérfana y fue a
vivir con una tia quien trabajada de cocinera en la casa de un doctor. Alli aprendié a cocinar y
adquiri6 muy buena sazén. En esa casa preparaban sopes, pero el doctor pidid que la tortilla fue-
ra menos gruesa y mas pequefa. Y les ponian salsa verde o roja y queso afejo. Luego la peque-
fia cocinera sustituyd el queso por un poco de carne de cerdo deshebrada y un poco de cebolla
picada y asi surgieron las chalupas como las conocemos hoy.

Unas décadas después, cuando Severina era ya una mujer adulta con varios hijos, puso su propio
puesto de antojitos en el Paseo de San Francisco, junto al rio del mismo nombre. Con el paso del
tiempo las chalupas han combinado otros ingredientes como pollo o res deshebrada, mole, papas,
etc. Pero todas ellas igualmente deliciosas. Nosotros te compartimos nuestra propia receta, que
tiene algunas variantes, disfratala.

Ingredientes:

* 2 tazas de harina de maiz

» Yade cucharita de sal

» Agua tibia, la suficiente

* 1 sobre para preparar Salsa Verde

* 2 papas cocidas y cortadas en cubos

» 1 pechuga de pollo cocida y desmenuzada
* Media cebolla finamente fileteada

» Crema acida (opcional)

Preparacion:

Mezcla los tres primeros ingredientes y forma una
masa suave. Forma bolitas de masa de 4 cms de
diametro aproximadamente. Deja reposar unos 5
minutos. En una cacerola pon suficiente aceite 0 manteca de cerdo a calentar (que tenga 2 cms
de profundidad el aceite). Tome una bola de masa y palmeandola forme una gordita delgada y
dele forma de canasta. Coléquela con cuidado en el aceite y dérela por ambos lados. Reserve
caliente.

Prepare la salsa verde siguiendo las instrucciones del paquete, una vez lista apague y agregue
las papas cocidas. Prepare las chalupas colocando primero el pollo deshebrado, luego una cucha-
rada de salsa. Coloque encima un poco de cebolla fileteada y una cucharita de crema.

Chicharrén en salsa verde
Ingredientes:

« 300 g de chicharron
* 1 sobre de Salsa Verde
* 1ldeagua

Preparacion: 4

En una cacerola con capacidad de 2 litros agregar los chicha- |
rrones partidos y el resto de los ingredientes. Tapar la cacerola

y dejar cocinar a fuego medio hasta que los chicharrones estén | :
suaves = Y-




Tortas de la barda
Historia

La torta de la barda tiene cuando menos noventa afios de vida —Tortas René, que se supone fue
su primer expendio, abrié en 1928 y, segun leyendas urbanas, al principio estaban hechas de
frijol con sardina. Las vendian junto a la barda (de ahi su nombre) que separaba la ciudad de
Tampico del ferrocarril, muelles y aduanas. No se puede saber con certeza como sucedi6 pero la
torta de la barda fue pasando de dos a doce ingredientes (sin contar el pan). Es una torta que
tiene algo para todos. La torta de la barda de alguna manera representa un simbolo para los
tampiquefios desde el punto de vista culinario, una identidad adquirida con respecto a otros tipos
de tortas en diferentes partes de la Republica (por decir un ejemplo, las tortas ahogadas de Gua-
dalajara).

Ingredientes:

6 Bolillos

6 rebanadas de jamoén

6 rebanadas de queso de puerco

6 rebanadas de queso amarillo

1 taza de carne cocida y deshebrada de res (o puerco)

2 tazas de frijoles refritos

1 taza de queso fresco desmenuzado

% de taza de chorizo frito preparado con Sazonadores con

Sabor a México

« 2 t de Chicharrones en salsa verde preparados con
Sazonadores con Sabor a México

* Rebanadas de tomate

* Rebanadas de Cebolla

* Rebanadas de aguacate

e o o o o o o o

Preparacion:

Abra el bolillo a la mitad pero sin separar el pan completamente. Untenle a cada mitad una cu-
charadas de frijoles. Agreguen el jamén, el queso de puerco y el queso amarillo cubriendo ambas
mitades del pan. Asi, les serviran de base y sabana de todos los demas ingredientes.

A esta base siguen los vegetales: las rodajas de jitomate, los aros de cebolla y el medio aguacate
en rebanadas.

En la cima van el chicharrén en salsa verde, chorizo frito, carne de deshebrada y el queso fresco.
Ciérrenla y cértenla por la mitad; asi sera mas facil comerla.

Huevos rancheros
Ingredientes (4 personas):

* 1 sobre de sazonador para preparar Salsa Verde
(60g)

2.5 tazas de agua

4 Huevos

4 tortillas chicas

1.5 tazas de frijoles molidos

Aceite el necesario

e o o o o

Preparacion:

En una cacerola pequefia vacia el sazonador y el agua y pon a hervir. Deja que hierva a fuego
medio por 10 minutos. Apaga y reserva caliente. Pon aceite en un sartén de teflon a fuego medio.
Dora una tortilla por ambos lados, cuando empiece a endurecer voltea hacia arriba la capa delga-
da de la tortilla y ahi echa encima un huevo con cuidado de que no se reviente ni desparrame
fuera de la tortilla. Baja el fuego para que se cocine el huevo a tu gusto y no se queme la tortilla.
Sabras que esta listo cuando la tortilla se haya tostado y el huevo esté cocinado;gstu gusto. Sirve-
lo acompariado de frijoles calientes y bafiado con salsa. Asi se hacen los originales huevos ran-
cheros: con sombrero.



Huevos oaxaqueiios

Ingredientes:

* 1 sobre de 60 g de sazonador para Salsa Verde

* 2.5tazas de agua

8 huevos

2 tazas de frijoles graneados

1 taza de queso Oaxaca deshebrado

100 g de chorizo preparado con Sazonadores con Sabor a México

e o o o

Preparacion:

Prepare la salsa verde siguiendo las instrucciones del paquete y reserve caliente. Dore el chorizo
y reserve caliente. Caliente los frijoles. En un sartén ligeramente engrasado cocine los huevos
revueltos con un poco de sal. Montaje del plato: en un plato extendido ponga una cama de frijoles
graneados. Encima coloque la cuarta parte de los huevos revueltos. Bafie con la salsa verde bien
caliente y espolvoree queso. Espere a que gratine un poco (si es necesario gratine en el microon-
das por 30 segundos). Espolvoree chorizo encima y sirva inmediatamente.

Ingredientes:

* 1 sobre de 60 g de sazonador para Salsa Verde
* 2.5tazas de agua

« 3 tazas de frijoles en bola

* 4 rebanadas gruesas de queso panela (80g cada una)

Preparacion:

En una cacerola mezcla los frijoles, el agua y el sazonador. Ponlo a
fuego medio y déjalo hervir por 10 minutos. Rectifica la sazon. Apaga y reserva caliente. Aparte
en un sartén (de preferencia de acero), ligeramente engrasado, asa las rebanadas de queso por
ambos lados. Sirve en platos hondos un cucharén de frijoles con salsa y encima la rebanada de
panela asado.

o)

SALSA DE CHILE MORITA R -'l'_.
. . .~¢.‘
Historia: [Ea T T

El chile morita es un chile seco ahumado mas pequefio que el chile mora pero 1OLfmur’
muy parecido a este. Su cascara es tersa y brillante, de color rojo oscuro. Mide

en promedio 3 cm de largo por 2 de ancho. Se obtienen de una variedad pequefia de chile jalape-
fo. Es muy picante pero con cierta dulzura y se utiliza igual que el mora y el chipotle. Con éste
sobre todo se hacen salsas picantes. También se afiade a guisos de carne de res, pollo o cerdo
para darle picor y sabor, y se hacen encurtidos o adobados. El chile chilaile es una variedad de
morita de tono café rojizo que se consigue en el estado de Veracruz.

Huevos vegetarianos

Ingredientes para 2 personas:

1 sobre de 60 g de sazonador para preparar Salsa de Chile Morita
2.5 tazas de agua

3 huevos grandes

1 % tazas de espinacas picadas

8 champifiones rebanados

1 jitomate pequefio y sin semillas picado

1 C de sazonador para Pollo en su Jugo

1 calabacita chica sin corazén cortada en juliana muy fina

1 zanahoria pelada y cortada en juliana muy fina

1 rebanadas de jicama cortada en juliana muy fina

e o o o o o o o o o

Preparacion:

En una cacerola mezclar el agua y el sazonador para salsa. Dejar hervir por 10 minutos y reser-
var caliente. Aparte, en un sartén con un poco de mantequilla agregar los charapifiones y las
espinacas, cuando se haya consumido la mitad del jugo que sueltan, agregar el tomate picado y
el sazonador para pollo en su jugo. Esperar a que se consuma el jugo. Agregar los huevos y
mezclar. Servir bafiado con la salsa y las verduras en juliana.



Camne de cerdo en salsa de chile morita
Ingredientes:

» 7509 de carne de cerdo cortada en cubos
* 1 papa cortada en cubos

» 4 tomates de fresadilla o tomatillos

* 2.5 tazas de agua

* 1 sobre de Salsa de Chile Morita

Preparacion:

En una cacerola con aceite o manteca de puerco dora la carne. Una vez dorada agrega las papas
y dora un poco mas. Licua los tomatillos con el agua. Agrega a la cacerola lo licuado mas el so-
bre de sazonador. Mezcla bien y deja hervir hasta que la carne y las papas estén cocidas. Sirve
acompanado de frijoles.

SALSA DE CHILE PASADO

Historia

El chile pasado es una técnica desarrollada principalmente en Chihuahua para

preservar los chiles. Los chiles verdes se asan en comal hasta tostarlos, se meten en una bolsa
de plastico para que suden y se pelan; luego se cuelgan en un lazo bajo un techo ventilado o al
sol, para que se deshidraten totalmente. Una vez deshidratados se deben guardar en costales o
bolsas de papel, donde no haya humedad, ya que pueden ser atacados por polillas u hongos.

Este método de conservacion es una manera de aprovechar los chiles fuera de su temporada
que inicia en julio. De un kilo de chile fresco se obtienen 50 g de chile pasado. Se puede hacer
chile pasado de cualquier chile verde pero los mas tradicionalmente utilizados son el chile chilaca
y el chile poblano. Cualquier chile pasado debe remojarse para hidratarlo antes de usarse o se
muele para incorporarlos a los guisos o0 a una salsa.

Tostadas de aguacate y huevo
Ingredientes (2personas)

* 4rebanadas de pan integral tostado o tostadas de maiz
horneadas

* 1 aguacate en rebanadas

* 4 huevos escalfados

* 1tde Salsa de Chile Pasado preparada

Preparacion de los huevos:
Primeramente debemos contar con huevos muy frescos. Un buen truco para comprobar la frescu-
ra del huevo es sumergirlo en un vaso con agua. Si se asienta horizontalmente en el fondo es
que estamos ante un huevo bien fresco. Un truco si no contamos con huevos muy frescos es
poner un chorrito de vinagre al agua donde vamos a escalfar el huevo. Bueno primero ponemos
en una cacerola aproximadamente 2 tazas de agua. Cuando esté a punto de hervir hacemos un
ligero remolino con una cuchara y agregamos con cuidado, en el centro el huevo (cascado pre-
viamente en un tazén). Cocemos por tres minutos y lo sacamos del agua.

Preparacion de la tostada:

Coloca encima en cada pan o tostada rebanadas de aguacate y el huevo partido a la mitad o en
cuartos. Preparar la salsa siguiendo las instrucciones del paquete y ponerla encima la salsa al

gusto.
Carne de puerco con chile pasado
Ingredientes:

« 1 Kde pierna de puerco cortada en cubos
* 2 papas cortadas en cubos

* Media cebolla picada

* 1 sobre de salsa de chile pasado

» Aceite el necesario




Preparacion:

En una cacerola dorar la carne, una vez dorada agregar las papas y dorar. Finalmente agregar la
cebolla y acitronar. Agregar el sazonador y 3 tazas de agua. Dejar hervir por 10 minutos, rectificar
la sazén. Servir acompafado de frijoles de la olla.

Queso con chile pasado

Ingredientes

e 500 g de queso chihuahua cortado en cubos 1 cebolla cortada en rajas

e 8 chiles chilaca, asados, desvenados y cortados en rajas

® 1 sobre de sazonador para salsa de Chile Pasado de Sazonadores con Sabor a México
® Aceite el necesario

Preparacion:

En una cacerola con un poco de aceite dore la cebolla y las rajas de chile, hasta que la cebolla
esté suave. Agregue 3 tazas de agua el sobre de sazonador y deje hervir por 10 minutos. Rectifi-
que la sazén. Apague y agregue los cubos de queso, mezcle bien y espere a que se suavicen.
Sirva acompaiiado de frijoles y tortillas de harina.

SALSA TOREADA

Historia:

Los chiles toreados son chiles jalapefos o serranos que se aplastan suavemente

con las manos y se ruedan con la palma, para que las semillas y las venas del

interior liberen el picor que contienen y resulte mas picoso. Un chile toreado puede comerse cru-
do, o bien pueden ser asados en la plancha hasta que se ampollan y servidos solos o con cebo-
llas preparadas de la misma forma, sal y limén; o con un poco de salsa de soya; o usarse como
parte de una salsa como es en este caso.

Preparacion:
Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefa, agrega dos y media tazas de agua, ponla
a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para disfrutarse

Gorditas rellenas de machacado con huevo

Historia:

La sazén del altiplano tamaulipeco es muy especial. Una parada obligada es Jaumave y deleitar-
se ahi con unas de las famosas gorditas de Don Pedro. Somos hijos del maiz y en nuestra dieta
tenian que estar las gorditas. Las rellenan con guisos varios: costilla de puerco en salsa verde (la
especialidad de la casa), chochas, sangrita, huevo verde y queso fresco con piquin. La textura de
la masa en las gorditas es consistente ya que el nixtamal se muele en metate en el instante y se
cuecen en comal de barro calentado con lefia, lo cual enaltece la experiencia gustativa, la vuelve
unica. Los condimentos basicos para los guisos son el ajo y el comino.

Ingredientes

* 4 piezas de huevo

* 2 cucharadas de cebolla blanca

* 2tazas de salsa Toreada preparada con Sazonadores con Sabor
a México

* 1 cucharadita de sal

* 4 tazas de masa de nixtamal al gusto

* 4 cucharadas de manteca de cerdo

» Carne Seca Machacada Con Sabor a México, al gusto

Preparacion:

Mezcla el nixtamal con sal y la manteca. Forma gorditas con el nixtamal ayudandote con una
tortilladora o con la parte de atrés de dos platos extendidos. La masa debe estar tibia, ni muy
seca o aguada, debe ser moldeable, sin que se pegue en los dedos o se agriete al expandirla.
Calienta a fuego medio/alto el comal y coloca las gorditas voltea cuando estén cocinadas de un
lado, después cocina del otro lado. Para que esponjen facilmente, vuelve a voltear las gorditas y
con una pala aplanalas y suelta. Col6calas dentro de un tortillero tapado para que;pg se enfrien.
Para el huevo, frie la cebolla y a carne seca en aceite, agrega los huevos y revuelve. El macha-
cado ya tiene sal, asi que no la agregues. Si lo deseas afiade salsa. Abre las gorditas con un
cuchillo y rellénalas a que queden "gorditas". Este almuerzo sabe mejor acompafado de aguaca-
te y frijoles con queso.



SALSA ROJA

Historia

Salsa hecha a base de chiles chipotles y tomate rojo. El chile chipotle (o chipo-
cle) es un chile que se deja madurar en la planta hasta que se pone rojo, es
cuando se pizca. Luego se seca en hornos con lefia de manzano y ahi al mismo
tiempo que se va deshidratando se ahuma dandole ese sabor tan caracteristico.
Es uno de los chiles secos mas picosos. Mide en promedio 6 cm de largo por 2.5 en su parte
mas ancha. Cuando es fresco se llama jalapefio. La técnica de ahumarlos data de la época
prehispanica. El estado de Chihuahua es el principal productor de estos chiles.

Langosta Estilo Puerto Nuevo

Historia:
Esta receta es popular de Rosarito Baja California. Hace mas de cincuenta afios que comenzo a
forjarse la tradicién de esta receta. Fue durante los afios cincuenta cuando a iniciativa de un
grupo de pescadores atrajo a los turistas para viajes de pesca que salian del pequefio poblado.
Al regresar de pescar, las esposas invitaban cordialmente a los visitantes a sentarse a la mesa
a saborear el platillo mas comun entre los pescadores de esa zona: langosta, abundante y deli-
ciosa de las costas de este pequefio poblado, servida a la usanza, con frijoles, arroz y acompa-
fada de tortillas de harina. La langosta “Puerto Nuevo” extendié su fama en poco tiempo, de tal
manera que nuevos turistas llegan dia tras dia con el propdsito de
probar la famosa y exquisita Langosta Estilo “Puerto Nuevo”.

Ingredientes

*  2langostas medianas

*  Saly pimienta

e 2 cucharadas de manteca de cerdo
* 2 cucharadas de mantequilla

e 3 tazas de arroz rojo preparado con Sazonador para Pollo Ento-
matado de Sazonadores con Sabor a México

* 4 tazas de frijoles refritos con manteca de cerdo

* Tortillas de harina

Salsa:

® 1 sobre de Salsa Roja de Sazonadores con Sabor a México

Preparacion salsa:

Poner 2 . tazas de agua en una cacerola y mezclarle el contenido del sobre. Poner a hervir por
10 minutos v listo.

Preparacion langosta:

Partir la langosta por mitad. Retirar las visceras y lavar a chorro de agua. Salpimentar. Poner a
calentar la manteca en un sartén. Una vez caliente incorporar la langosta con la carne hacia
abajo y tapar. Voltear a los 3 minutos y dejar 2 minutos mas en la lumbre. Escurrir y colocar en
un plato amplio.

Presentacion:

Servir con la mantequilla derretida, unos limones, el arroz, los frijoles, la salsa roja y las tortillas
de harina.

Huevos albaiiil
Ingredientes: ]
* 1/2 sobre (30g) de sazonador para preparar Salsa Roja |
1% de tazas de agua (300g)

3 C de cebolla picada (30g)

6 huevos

1 c sal (5g)

Un poco de aceite (10g)

1 taza de frijoles molidos (240g)

e o o o o o

Preparacion:

En una cacerola coloque el agua y el sazonador para la salsa. Ponga a fuego medio y deje que
hierva por 10 minutos, apague y reserve. En un sartén con un poco de aceite dore la cebolla.
Mientras en un tazén mezcle los huevos y agrégueles sal y pimienta al gusto. Una vez dorada la
cebolla agregue la mezcla de huevos y cocine a fuego medio. Deje que cuajenty’antes de que
terminen de cuajar agregue la salsa y mezcle. Deje que terminen de cocinarse los huevos. Sirva
inmediatamente acompafado de frijoles molidos vy tortillas calentadas a fuego directo. Si los
deseas mas picantes puedes agregarle a la salsa chile de arbol martajado al momento de her-
virla.



SALSA DE CHILE HABANERO

Historia

El chile habanero fresco es color verde claro cuando joven, que se vuelve amarillo y
mas tarde anaranjado en su etapa madura. Tiene textura suave y forma globosa.
Mide 4 centimetros de largo y 3 de ancho, se considera el chile mas picoso de todo
el pais. Es el chile clasico de la comida yucateca y se le ha otorgado la denominacion de origen
llamandolo Chile Habanero de Yucatan. Se usa fresco, crudo, asado, cocido o seco. Hace algu-
nas décadas solo se consumia en la peninsula de Yucatan, algunos lugares de Tabasco, Chia-
pas y Veracruz; actualmente se extiende hasta el centro del pais y algunas partes del norte.

Preparacion:
Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefia, agrega dos y media tazas de agua, ponla
a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para disfrutarse

Huevos motulerios

Historia:

Son un desayuno tipico de la ciudad de Motul, Yucatan, México. Se caracterizan por tener como
base una tortilla frita, con frijoles refritos, posteriormente se agrega un par de huevos estrellados
que se bafian con una salsa de tomate, trozos de jamoén, chicharos y queso. Otra caracteristica
de estos huevos es que suelen acompafarse con rebanadas de platanos fritos. Segun lo que
dice la comunidad de Motul, esta receta fue creada en 1921 por el chef Don Jorge Siqueff, quien
era el duefio del restaurante mas popular de la ciudad. Cuenta la historia que el Gobernador de
Yucatan, Felipe Carrillo Puerto, le pidié crear un desayuno especial para sorprender a personali-
dades importantes de México que estaban de visita, incluyendo al Maestro José Vasconcelos y a
Diego Rivera . El chef creo la receta de los huevos motulefios cuando le dio un giro al desayuno
preferido del gobernador que eran huevos , con tortilla y frijoles.

Ingredientes para 4 personas:

8 huevos

2 tazas de frijoles negros molidos vy refritos
8 tortillas

2 jitomates

1/2 sobre de Salsa Habanero

> taza de chicharos cocidos

100 g de jamon finamente picado

1/2 taza de Queso panela desmoronado
Aceite el necesario

e o o o o o o o o

Preparacion:
Salsa: licue los jitomates. En una cacerola con un poco de aceite guiselos y agregue el sazona-
dor para salsa habanero. Deje hervir unos 5 minutos. Rectifique la sazén y reserve caliente.

En un sartén con aceite bien caliente dore una a una las tortillas hasta que queden un poco cru-
jientes. Caliente los frijoles y reserve calientes. Prepare uno a uno los huevos estrellados o fritos.
Para montar en el plato: coloque una tostada, unte un poco de frijoles refritos calientes, coloque
encima el huevo estrellado. Bafie con la salsa bien caliente y espolvoree un poco de queso, chi-
charos y jamén picado. Si lo desea puede agregar unas rebanadas de platano frito.

Panuchos de Cochinita Pibil

Historia:

La historia de los panuchos se remonta a finales del siglo XIX, en el Barrio de san Sebastian, en
la Ermita de santa Isabel en la ciudad de Mérida, Yucatan. Ahi vivia un sefor al que le decian
“Don Hucho” que tenia un puesto de comida para viajeros que iban o venian rumbo a Campeche
por un camino conocido con “Camino Real”. Pues cuenta la tradicién popular que un dia llegd un
viajero a pedir comida y Don Hucho no tenia mucho que ofrecer salvo un poco de pan, frijoles
colados (frijoles molidos y colados, posteriormente fritos en manteca de puerco) y huevos. Y co-
mo sucede con las grandes creaciones culinarias preparé un bocadillo con esos ingredientes:
rellend el pan con los frijoles y huevo cocido. Con el tiempo el platillo adquirié gran popularidad y
la gente lo llamaba “el pan de Don Hucho”. Pasando mas tiempo el pan fue sustituido por una
gordita de maiz y el nombre derivé en panucho. 108

Hoy en dia, los ingredientes del panucho van desde la lechuga, tomate, cebolla morada, aguaca-
te, carne deshebrada de pollo o cerdo, cochinita pibil, relleno negro, huevo, frijoles y chile haba-
nero al gusto.



Ingredientes para 4 personas

» Y K de cochinita pibil preparada con sazonadores con sabor a México
Relleno de frijol:

* 1 cucharada Manteca de Cerdo

* 1/4 Cebolla, finamente picada

» 1 diente de ajo finamente picado

* 1 cucharada Epazote, picado

* 2 tazas Frijol Negro, molido
Panuchos:

* 1/2 kg Masa de maiz

* 1 cucharadita Sal

*  1/2 cucharadita Polvo para hornear
e 1/2 taza Agua

* 1/4 taza Manteca de Cerdo

Para acompanar:

» 1 taza Cebolla morada encurtida

» Salsa Chile de habanero

Preparacion:
Relleno de frijol: en Un sartén acitrona la cebolla y el ajo con la manteca. Afiade el epazote. Vier-
te el frijol negro y mezcla. Cocina hasta que hayan espesado los frijoles. Reserva caliente.

Panuchos: Mezcla la masa, la sal, el polvo para hornear y el agua. Amasa hasta integrar todo.
Agrega mas agua si la masa esta seca. Forma bolitas con la masa. Aplana con una maquina para
tortillas. Cocina en un comal o un sartén por ambos lados. Abre con un cuchillo la orilla del panu-
cho, dejando un espacio suficiente para rellenarlo. Unta una capa del relleno de frijoles adentro
del panucho vy cierra. Frie los panuchos por ambos lados con la manteca de cerdo. Escurre en
papel absorbente.

Sirve los panuchos y coloca un poco de cochinita pibil encima de cada uno. Acompafia con la
cebolla encurtida y la salsa de habanero.

Nota: Puedes utilizar pechuga de pollo desmenuzada en lugar de cochinita pibil

Frijol con puerco

Historia:

Este platillo es tipico del estado de Yucatan y es un guiso que se come los lunes. Segun el escri-
tor Roger Campos Munguia cuenta: “El frijol con puerco los lunes nacié de la costumbre en Yuca-
tan de la matanza de cerdos los sabados, la falta de acceso a sistemas de refrigeracion en la
época obligaba a los campesinos a salar la carne de cerdo para conservarla.

Pero ahi no acaba la historia, debido a que los lunes los trabajadores regresaban a sus labores,
tanto en el campo como en la ciudad, lo mas facil era poner a cocer frijoles y echarles el puerco
salado”. Asi nacid, con el tiempo se le fueron agregando otros ingredientes y aqui te compartimos
la receta tradicional.

Ingredientes :

Frijol con Puerco

e 1/2 kg de frijol

e 1/2 kg de carne de cerdo en trozos pequefios
e 1/2 cebolla

® 1 rama de epazote

Chiltomate

» 2 tomates asados

* 1 ajo asado

* 1 sobre de sazonador para Salsa de Chile habanero
» Cilantro picado

Acompafantes:

Cebollita de rabo picada

Cilantro picado

Rabano picado

Limones Arroz negro

1 Taza de arroz

2 tazas de caldo de frijol negro

1 C de sazonador para Pollo en su jugo
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Preparacion:

La noche anterior se limpian los frijoles y se ponen a remojar con agua. Al dia siguiente se tira el
agua, se enjuagan y se ponen a cocer con agua, cebolla y epazote. La cantidad de agua depen-
dera del tipo de olla que se utilice. Si se usas una olla express seran aproximadamente 1 % litros
de agua. Cuando estén casi listos los frijoles les quitas 2 tazas de caldo y agregas la carne y un
poco de agua para que termine de cocinarse. Rectificas la sal. Aparte pones a cocer el arroz con
el caldo de frijol y el sazonador para pollo en su jugo. Preparas la salsa moliendo en el molcajete
los tomates, el ajo y el cilantro. Agregas al gusto el Sazonador de la Salsa de Habanero y lo mez-
clas bien.

Para servir el plato: Pones abajo una cama de arroz negro, encima los frijoles con puerco, una
cucharada de chiltomate y las verduras picadas (Cebolla, cilantro y rabano) Puedes agregar al
gusto unas gotas de limon.

SALSA GUAJILLO

Historia

El origen de las salsas mexicanas data desde la época prehispanica, no todas @&
salsa picaban y no todas estaban hechas de chile, algunas solo las hacian
moliendo tomate, jitomate o incluso cacahuate y mezclandolo con diferentes hierbas y especias,
ademas de cebollines silvestres y cacao que no faltaba casi en ningun platillo.

En esa época las salsas se preparaban con los elementos que tenian a la mano, por ejemplo
algunas culturas cercanas al mar agregaban a sus salsa algas, otras miel, hongos o frutos del
lugar, asi es que cuando llegaron los espafoles y se fusionaron ambas gastronomias surgieron
nuevas recetas surgiendo asi las salsas que ahora conocemos.

Las salsas picantes fueron ganando cada vez mas seguidores hasta que en la actualidad al pen-
sar en una salsa mexicana inmediatamente pensamos en una salsa picante.

Salsa hecha a base de chile guaijillo. En Oaxaca sirve para acompanar diversos platillos; también
se puede servir con chicharrén en trozos y quesillo. En el centro del pais se prepara friendo el
chile o cociéndolo en agua caliente; se utiliza para acompafar antojitos. El chile guajillo también
conocido como chile cascabel, chilaca roja, guajéon o mirasol es un chile de forma triangular alar-
gada, de superficie satinada y color rojo intenso; mide en promedio 10 centimetros de largo y 4
en su parte mas ancha. Hay dos variedades que se distinguen por su tamafo y picor. El guajillo
chico es el mas pequefio y mas picante de los dos, llamado también puya. En cambio, el guajillo
ancho tiene un sabor mas pronunciado y menos picante. En fresco este chile se le conoce como
chile mirasol, se produce en todo el pais, principalmente en el estado de Zacatecas

Disfruta nuestra deliciosa y practica forma de preparar una salsa mexicana con nuestra exclusiva
combinacion de ingredientes 100% naturales.

Preparacion: Frms

En una cacerola ponga dos y media tazas de agua el contenido del sobre a ©
fuego medio. Deje hervir la salsa hasta que espese. Deje reposar unos 10 mi- |
nutos en la cacerola y sirva.

Historia

Un antojito mexicano que, a simple vista, parece una torta; sin embargo este es relleno con una
mezcla de papas con chorizo y cubierto por una caldosa salsa de chiles guaijillos.

Y aunque su relleno varia en cada regiéon de México, lo cierto es que el origen del pambazo hace
referencia a un pan liso muy parecido a la telera, que en la regién istmefia se elabora a partir de
una masa hecha con harina, agua, manteca y levadura.

Su origen se dio en Xalapa, Veracruz y fue creado en honor a la Emperatriz Carlota, esposa de
Maximiliano de Habsburgo, por un cocinero de nombre Josef Tuidds, quien se inspiré en las for-
mas del volcan Citlaltépec (mejor conocido como Pico de Orizaba).

Aunqgue también existe otra versioén, la cual indica que este remonta al virreinato, €ifando se ins-
taurd la produccion del “pan basso”, realizado con distintas mezclas de harina de baja calidad y
que hace alusién con lo “bajo”, es decir, que carece de refinaciéon. Por lo cual fue considerado
como un pan econdmico, ideal para personas de escasos recursos.



Ingredientes:
Para el relleno

2 papas cortadas en cubos de 1 cm

100 gramos de chorizo preparado con Sazonadores con Sabor a México
1 rebanada de cebolla

1/2 diente de ajo

Sal y pimienta al gusto

Aceite Para la salsa

1 sobre de Salsa Guajillo preparada siguiendo las instruc-
ciones del paquete Para el montaje

12 panes para pambazo

Lechuga picada y desinfectada

Crema

Queso panela o fresco rallado

Salsa Verde preparada con Sazonadores con Sabor a México

e o o o o o o

e o o o o

Preparacion:

Pica la cebolla y el ajo. Calienta aceite en un sartén mediano. Acitrona la cebolla y el ajo. Agrega
el chorizo y mezcla hasta que se cocine. Agrega las papas y sazona.

Para el montaje

Corta los panes por la mitad. Banalos con la salsa y frielos por ambos lados. Rellena con el guiso
de papas con chorizo. Agrega lechuga, crema, queso y salsa verde.

Chilindrinas

En Chihuahua se le llama chilindrina, en Monterrey durito, en Durango duro, en Puebla chicharrin
y en la Ciudad de México chicharrén preparado. No importa el nombre que le pongan ni los pe-
quefios cambios que le hagan, segun la regién donde lo encuentres, siempre es un verdadero
placer a los sentidos el disfrutar de estos coloridos manjares.

Ingredientes:

4 Duritos (chicharrones) de harina

2 Tazas de puré de aguacate con un poco leche
1 taza de lechuga finamente picada

1 taza de jitomate picado

1 taza de queso fresco o panela rallado

Crema al gusto

Salsa de Chile guajillo preparada

Preparacion:
Unte cada chicharrén con un cuarto del guacamole. Coloque encima lechuga picada, luego el
jitomate. Espolvoree queso rallado encima. Por ultimo agregue crema y salsa a su gusto.

SALSA MOLCAJETERA

Historia

La salsa molcajeteada es el término aplicado para designar a las salsas que se OF
elaboran directamente en el molcajete y generalmente se sirven en él. EI molcaje-

te es un utensilio de origen prehispanico parecido a un mortero con tres patas cortas fabricado de
piedra. Se utiliza para moler distintos ingredientes y especialmente salsas, las cuales en ocasio-
nes se sirven en el mismo recipiente. Al aditamento con el que se muelen los ingredientes se le
llama mano de molcajete o tejolote, y a los alimentos molidos en él se les denomina molcajetea-
dos o tamulados A la accion de utilizar el molcajete se le denomina molcajetear. En Yucatan se le
conoce como tamul.

Preparacion:
Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefa, agrega dos y me-
dia tazas de agua, ponla a fuego medio, deja hervir por 10 minutos.




Ingredientes:

Bocoles:

* 1K de masa de maiz (0 %2 K de harina de maiz sin hidratar)
* 250 g de manteca de res

* 1 cucharada de sal

Preparacion:

Mezcla los tres ingredientes muy bien con la mano, amasa hasta que tengas
una masa homogénea, forma bolas de masa como de 5 cm de diametro
(testales) déjalos reposar cubiertos con plastico por media hora. Forma gordi-
tas con las manos de un cm de grueso. Las gorditas se cocinan igual que las ¥
tortillas, sobre un comal caliente, solo que se tardan un poco mas en cocinar
por lo grueso. Coloca el bocol en el comal y espera a que se cueza de ese lado, cuando las ori-
llas se empiezan a ver de otro color; voltea el bocol con una palita y deja que se cueza del otro
lado. Vuélvelo a voltear y el bocol se inflara, igual que una tortilla pero es menos notable. Sacalo
del comal y abrelo con la palita o un cuchillo.

Relleno:

» 2 tazas de queso panela rallado

* 2 tazas de frijoles refritos

» Salsa Molcajetera preparada con Sazonadores con Sabor a México

Preparacion:
Coloca el relleno en la parte mas gruesa y ciérralo. Sirvelos con salsas al gusto muy caliente y
frijoles de la olla.

SALSA YAHUALICA

Historia:

Salsa a base de chile de arbol de Yahualica Jalisco, de ahi su nombre. El chile

Yahualica es un chile alargado y delgado que mide en promedio 7 cm de largo y 1 de ancho.
Cuando es fresco es de color verde y al madurar se torna rojo. Lleva el mismo nombre fresco
que seco. El chile de arbol seco es de color rojo brillante y muy picante. La planta que los produ-
ce es mas alta que otras variedades mas no es un arbol. A principios del 2018 el chile de arbol
de Yahualica de Gonzalez Gallo se convirtié en un producto con denominacién de origen protegi-
do. Son 11 los municipios que conforman el territorio protegido por la Denominacién de Origen,
nueve del estado de Jalisco y dos de Zacatecas. Los productores de esta variedad aseguran que
su picor es Unico gracias al terrufio de la region de los Altos Sur. Su cultivo es artesanal, ya que
en su mayoria todas las labores de cultivo son manuales, desde la seleccidon de la semilla en
campo la plantacion, cosecha y secado hasta seleccion del chile y empaque.

Preparacion:
Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefa, agrega dos y media tazas de agua, ponla
a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para disfrutarse.

Aporreado estilo Guerrero
Ingredientes

* 200 g de Carne Seca para Machaca Con Sabor a
México

4 jitomates

1 sobre de Salsa Yahualica con Sabor a México

> cebolla fileteada

3 tazas de agua

8 huevos

4 cucharadas de aceite vegetal

e o o o o o

Preparacion:

En un comal asa los tomates. Lictialos con 3 tazas de agua y el sobre para preparar Salsa
Yahualica. En un sartén con aceite caliente dora la carne seca para machaca. Agrdda la cebolla
fileteada y dora un poco. Afiade los huevos, uno a uno, mezcla y cocina sin dejar de mover para
evitar que se pegue al fondo. Agrega la salsa y deja hervir por 10 minutos a fuego medio. Apaga
y sirve acomparfiado de tortillas v frijoles refritos.



SALSA XOCONOSTLE
Historia:

La salsa de xoconostles asados se consume principalmente en el centro del
pais, sobre todo en el estado de Hidalgo y de Guanajuato. La palabra xoco-
nostle proviene del nahuatl xoco, agrio y nochtli, tuna, es decir, tuna agria. Es
tuna semiseca, apreciada por su sabor acido y consistencia firme, que se
emplea como verdura en diferentes guisos y salsas. El xoconostle inmaduro es de color verde
palido y adquiere un color rosa 0 morado segun va madurando. Puede permanecer en el nopal
hasta por un afio sin echarse a perder. A diferencia de las otras tunas, todas las semillas estan
concentradas en el centro del fruto y no se acostumbra comerlas. Se utiliza principalmente en el
centro del pais donde forma parte del mole de olla o de la birria.

Preparacion:

Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefa, agrega dos y media tazas de agua, ponla
a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para dis-
frutarse.

Huaraches de nopal con frijoles
Ingredientes:

* 1 taza de frijoles molidos

* Aguacate en rebanadas

» 1 taza de lechuga finamente picada

* 1 tomate picado

» Y taza de Queso panela desmenuzado
* 2 pencas de nopal limpias

* Salsa de Xoconostle preparada

Preparacion:

Preparar la salsa de xoconostle de acuerdo a las instrucciones del sobre y reservar. En un sartén
asar las pencas de nopal por ambos lados. Una vez asadas colocarlas en un plato, poner encima
frijoles, rebanadas de aguacate, lechuga y tomate picado. Espolvorear con el queso y agregarle
salsa a su gusto.

SALSA DE MOLE NEGRO
Historia

El origen del mole negro es en el estado de Oaxaca que es famoso por sus siete moles: el chichi-
lo, el manchamanteles, el amarillo, el coloradito, el colorado, el verde y el mole negro. Sin embar-
go existen muchos mas: en Teotitlan del Valle se acostumbra el mole de Castilla. En el ltsmo de
Tehuantepec se prepara el molito rojo; los chatinos de la sierra del sur acostumbran un mole
altamente especiado a base de chile de arbol y guaijillo tostado con manteca de cerdo. En la re-
gion costera se prepara un mole de hongos cocidos y molidos, preparados en una salsa de chi-
les. La Salsa de mole negro de Sazonadores con sabor a México es una variedad del mole negro
original y un poco menos espesa ideal para enmoladas, para botanear con totopos, etc.

Peparacion:

Vacia el contenido del sobre en una cacerola pequefia, agrega dos y media tazas de caldo de
pollo, ponla a fuego medio, deja hervir por 10 minutos y estara lista para disfrutarse.

Ingredientes:

» 3009 de fusili cocinado “al dente”

* 1 sobre para Salsa de Mole Negro de Sazonadores con Sabor a ¥
México .

» Sal Kosher de Sazonadores con Sabor a México al gusto

* 2 tazas de champifiones frescos y rebanados

* 100g de queso parmesano rallado

* Perejil deshidratado

Preparacion:

Preparar la salsa siguiendo las instrucciones y sazonarla con un poco de sal. Agregar los champi-
flones y esperar a que se cocinen. Vaciar la salsa caliente sobre la pasta y mezcla bien. Servir
inmediatamente espolvoreando cada plato con queso parmesano y un poco de perejil seco .




Ingredientes:

. 1 sobre de sazonador para Salsa de Mole Negro
. 2.5 tazas de caldo de pollo

. 3 tazas de pollo cocido y desmenuzado

. 24 tortillas

. Aceite, el necesario

. 1 taza de queso rallado

. Crema y cebolla picada al gusto

Preparacion:

En una cacerola mezcle el caldo y el sazonador, ponga a
fuego medio hasta que hierva. Deje hervir por 10 minutos,
apague y reserve caliente. En un sartén caliente un poco de
aceite y pase una a una las tortillas por ambos lados. Sumer-
ja cada una de las tortillas en la salsa y rellene con el pollo cocido, doble la tortilla y acomode 3
en cada plato. Agregue un poco de mas salsa si lo desea. Espolvoree las enmoladas con un poco
de queso, cebolla picada y una cucharada de crema. Puede acompanar el platillo con arroz.

SALSA VERDE PARA CHILAQUILES O ENCHILADAS

Historia de los chilaquiles:

Se desconoce si los chilaquiles tienen un origen prehispanico o surgen mas tarde a raiz del mes-
tizaje durante la época colonial, ya que los ingredientes basicos (chile y tortilla) son nativos, pero
los aderezos (queso, cebolla y pollo) fueron traidos del Viejo Mundo. Ya en 1571 el misionero
franciscano Alonso de Molina mencioné la salsa de chile en su Vocabulario en Lengua Castellana
y Mexicana, que era muy tipica de los nativos, los cuales la llamaban chilmulli (lit. «salsa de chi-
le»). Se cree que para aprovechar las tortillas endurecidas del dia anterior, se bafiaban en chil-
mulli para suavizarlas. La primera referencia escrita de los chilaquiles (que haya llegado a nues-
tra época) fue en 1821 en el recetario “Arte nuevo de cocina y reposteria acomodado al uso mexi-
cano”, que los describe asi:

“Se cuece carne de puerco y chorizos (pero estos no se echan hasta que la carne esté & medio
cocer,) se frie todo y se aparta del fuego: se tiene pronto el clemole, las tortillas y el ajonjoli tosta-
do; se pone capa de carne y se tapa con tortillas; se le echa caldo de clemole y un pufiado de
ajonjoli; de este modo se hace con las demas: se les echa manteca de la regular porque las torti-
llas la embeben mucho”.

Como se puede ver, esta receta del siglo XIX es ligeramente diferente, lo que sugiere que el plato
ha evolucionado desde entonces. En “El Cocinero Mexicano” (1831), otro recetario publicado una
década después, se encuentran cuatro recetas diferentes: «chilaquiles blancos», «chilaquiles
rojos o colorados», «chilaquiles rellenos» y «chilaquiles tapatios». La salsa de los chilaqui-
les blancos se elabora con jitomates y chiles verdes cocidos y molidos y luego fritos en manteca.
También se proponen varios aderezos opcionales: queso afejo, cebolla, chorizo, longaniza, mor-
cén, costilla de cerdo, jamén o carne deshebrada; Para la salsa roja o colorada, se usan chile
ancho y pasilla, y opcionalmente se hace un pipian, que es una salsa usando estos chiles junto
con pepitas de calabaza y/o ajonjoli; Para la receta de los chilaquiles rellenos, el recetario explica
que se rellenan las tortillas con picadillo, queso, chicharrén, morcon, sesos o huevos y se bafian
en salsa blanca o roja mencionadas previamente; En cuanto a los chilaquiles tapatios, la explica-
cion que se da es un calco de la receta de 1821 citada anteriormente.

Por su clara influencia hispana, en “El Cocinero Mexicano” se niega un origen prehispanico de los
chilaquiles, y se atribuye su invencién a la cocina de los conventos; aunque, de nuevo, su origen
es incierto.

Preparacion:

Mezcla el contenido del sobre (60g) con 2.5 tazas de agua. Pon a hervir a fuego megljo. Deja que
hierva de 5 a 10 minutos apaga y estara lista para usarse.



Chilaquiles verdes
Ingredientes:

» 3 tazas de Salsa Verde para Chilaquiles y Enchiladas
* Totopos de maiz sin sal

* Queso chihuahua rallado

« Cebolla picada

*+ Crema

Preparacion: mass
Toma aproximadamente un pufio de totopos y bafalos con

la salsa caliente (yo los vacio en la cacerola con la salsa y
los saco inmediatamente con una cuchara de rejilla para
que no se remojen). Sirvelos en un plato y espolvorea queso y cebolla picada al gusto. Coloca
encima una cucharada de crema y acompana con frijoles refritos. También puedes poner encima
un huevo estrellado o pechuga de pollo cocida y desmenuzada.

Enchiladas verdes

Ingredientes

-

* 1 pechuga de pollo cocida y desmenuzada

* 12 tortillas de maiz

* 3 tazas de salsa Verde para chilaquiles y Enchiladas
* Y taza de queso rallado

* Rodajas de cebolla

* Crema al gusto

» Aceite, el necesario

Preparacion:

En un sartén con aceite dora ligeramente las tortillas.
Pasa cada tortilla por la salsa verde, rellena con un poco
de pollo y enrolla. Acomoda 3 enchiladas verdes en
cada plato. Bafia con un poco de salsa verde y espolvorea queso. Adorna con las rodajas de
cebolla y un poco de crema. Sirve inmediatamente.

Enchiladas Suizas
Historia:

La historia comienza a mediados del siglo XIX, durante el imperio de Maximiliano de Habsburgo.
Habia un hombre, el mayordomo de Maximiliano, que se encargaba de la alimentacién del empe-
rador. Al caer el imperio, este hombre y su familia huyeron a Coahuila, su lugar de origen, y con
ellos se llevaron gran cantidad de recetas.

La revolucion mexicana fue muy dura en el norte, obligando a la familia del antiguo mayordomo a
emigrar a la capital del pais. Con la necesidad de ganar dinero y un baul lleno de las recetas de
la familia imperial, la familia del antiguo mayordomo puso un restaurante llamado: “Café Imperial”.

Seria en este café donde nacerian las Enchiladas Suizas. Aqui hay dos versiones. En la primera
se cuenta que la esposa del mayordomo le ponia nombres a los platillos del café relacionados
con la casa de Habsburgo. Asi el restaurante tendria platillos como “Panqué Imperio” o las famo-
sas “Enchiladas Suizas”. Estas ultimas pasarian a la historia, y se seguirian preparando en los
restaurantes que ocuparon el lugar tras el cierre del “Café Imperial”, hasta la llegada de los her-
manos Sanborns quienes les darian a las Enchiladas Sui-
zas su gran fama.

La segunda historia que se cuenta es mas bien sobre el |
origen del nombre. Cuando Walter Sanborn conoci6 este
platillo preparado con queso gratinado y queso encima, dijo
que le recordaba mucho a la nieve que se encontraba so-
bre los Alpes suizos, y de ahi el nombre.

Ambas historias se relacionan, difiriendo Unicamente en el
origen del nombre. Lo importante aqui es que gracias a
estos hombres, hoy podemos disfrutar en nuestros hogares
uno de los platillos mas representativos de nuestro pais.



Ingredientes

* 1 pechuga de pollo cocida y desmenuzada

* 12 tortillas de maiz

» 3 tazas de salsa Verde para chilaquiles y Enchiladas

* 2/3 taza de crema espesa

* Rebanadas delgadas de queso chihuahua o manchego
* Aceite, el necesario

Modo de preparacion:
En un sartén con aceite dora ligeramente las tortillas. Mezcla la salsa con la crema. Rellena cada
tortilla con un poco de pollo y enrolla. Acomoda 3 enchiladas en cada plato. Bafia con un poco de
salsa y cubre con laminas de queso. Gratina en el horno de microondas u horno convencional.
Sirve inmediatamente.

Chicharrén en salsa de chorizo

Ingredientes

+ 1 sobre de 60 g de Salsa Verde para Chilaquiles y Enchila- [
das

e 200 g de chicharron

« 150 a 200 g de chorizo preparado con Sazonadores con
Sabor a México

* 3tazas de agua

Preparacion:
En una cacerola con aceite el chorizo. Mientras se estd dorando corta en trozos medianos el
chicharron. Agrega el agua y el sazonador y espera a que hierva. Deja hervir unos minutos y
agrega el chicharrén. Solo deja hervir unos minutos mas, el chicharrén debe quedar firme. Sirve
inmediatamente. Acompafia con frijoles de la olla.

SALSA PARA GUACAMOLE JALAPENO

Historia

El guacamole en México se remonta a la época de los aztecas, quienes reco- ©
lectaban aguacates para preparar un mole, de ahi su nombre en nahuatl
“ahuacamolli” que viene de ahuacatl (aguacate) y molli (mole), sin embargo, con la conquista y la
llegada de los espafioles a América, el aguacate se volvié un alimento escaso, exclusivo y muy
buscado pues se decia que su textura y sabor eran muy exéticos. Con el tiempo, el guacamole se
convirtié en una preparacion tipica de todo México que ha trascendido fronteras, pues su elabora-
cion es muy sencilla, ya que sdélo debes mezclar el aguacate con chiles verdes, sal y ajo, aunque
hay que tener cuidado para que no se oxide y pierda su sabor.

Disfruta nuestra deliciosa y practica forma de preparar un guacamole

mexicano con nuestra exclusiva combinaciéon de ingredientes 100% M L K
naturales. e,
Preparacion: ¥ A C‘é
Se recomienda que por cada 100g de pulpa de aguacate se mezclen {¢ / L
20 gramos de sazonador, sin embargo es recomendable hacer mez- o} t (%

L

clas menores hasta llegar al punto de su gusto, solo mézclelo fina- 9 A
mente y podra disfrutar un excelente guacamole \ "\ b
Tostadas de la Siberia ?5' =
Historia:

Fue en el afio de 1946 cuando Demetrio Téllez y su hermano Francisco Téllez, provenientes de
Puebla, crearon lo que jamas se imaginarian seria uno de los platillos mas populares en la comi-
da regiomontana, las tostadas de la Siberia. Ellos comenzaron en una foodtrucks en el Centro de
Monterrey. Pero con el paso de los afios, el negocio alcanzé mucha popularidad por sus delicio-
sas, practicas, economicas tostadas y tacos gigantes de guacamole, pollo desmelrfgzado y cre-
ma.

De acuerdo con la versiéon familiar, Demetrio y Francisco, crearon un platillo econémico por sus
ingredientes, y practico por su modo de preparaciéon y de comer.



Ambos, disfrutaban de leer sobre la era prehistérica siberiana, por lo cual surgié la idea que de
ser un platillo frio como la regién rusa, y austero porque que no se requiere de cubiertos a la hora
de comer, ya que el platillo estaba pensado para comerse con las manos como las tribus de esa
época, aludiendo a las conductas "barbaras" de la prehistoria, decidieron ponerle a su negocio:
Siberia. Si bien, también la tostada les recordaria las enormes montarias nevadas de dicho lugar.
Cabe mencionar que la funcién de la tostada colocada como tapa, es para usarse como un cu-
bierto comestible.

Ingredientes:

Una pechuga cocida

Guacamole preparado con Salsa Guacamole Jalapefio
Tostadas grandes

Crema

Jalapefios encurtidos (opcional)

e o o o o

Preparacion:

Corte la pechuga en cuadros medianos. Con la ayuda de una batidora desmenuce el pollo fina-
mente. Siii, ponga los trozos de pollo cocido en el tazén y bata a velocidad mediana y la pechuga
se desmenuzarj facilmente.

Ponga sobre una tostada abundante guacamole, pollo desmenuzado y crema. Coloque otra tos-
tada encima y puede acompafar con un jalapefio curtido.

SALSA PARA GUACAMOLE VARIOS CHILES

Disfruta nuestra deliciosa y practica forma de preparar un guacamole mexicano
con nuestra exclusiva combinacion de ingredientes 100% naturales. La diferencia
con la Salsa para guacamole Jalapefio es que nuestra exclusiva mezcla de chiles
verdes hacen mas picosa esta combinacion que la otra.

Preparacion:

Se recomienda que por cada 100g de pulpa de aguacate se mezclen 20 gramos de sazonador,
sin embargo es recomendable hacer mezclas menores hasta llegar al punto de su gusto, solo
mézclelo finamente y podra disfrutar un excelente guacamole

Pechugas de pollo rellenas de guacamole
Ingredientes:

* 4 pechugas de pollo

* 4 rebanadas de jamon serrano o de tocino (tocino 8)

* 2 tazas de guacamole preparado con el Sazonador para
Guacamole varios Chiles

*  Saly pimienta al gusto

*  Aceite de oliva

Preparacion:
Abre las pechugas en forma de libro y aplanalas. Sal pimienta por ambos lados. Coloca una reba-
nada de jamén (o 2 de tocino). Encima coloca la pechuga de pollo. Rellena con el guacamole y
enrolla. Ayudate con un palillo o con hilo de cocina para mantenerlas enrolladas durante el coci-
miento.

SALSAS EN POLVO PARA ESPOLVOREAR

Nuestra nueva linea de salsas en polvo es practica y facil de usar, lista para sazonar cualquier
platillo tales como sopas, guisados, tacos, tortas, tostadas, etc.

SALSA DE CHILE TOREADO

Esta salsa en polvo obtuvo el primer lugar a la Mejor Salsa con Marca, por swu7
sabor, en la 162 Convencién Mundial del Chile. Es una combinacién de chiles
jalapefos y serranos, soya, brandy y especias deshidratadas y mezcladas.




Preparacion:

Para este tipo de salsas en polvo solo es necesario espolvorearla sobre tu platillo favorito.

NOTA:

Al usar directamente sobre la comida, recuerda que no es sal, es salsa baja en sal, por lo que
tienes que echar mas cantidad de lo que regularmente le echas a un platillo de sal, suena un
poco extrafio pero al tiempo te acostumbraras y veras las grandes ventajas que tienen estas
salsas.

Salteado de esparragos y camarones
Ingredientes (2 personas):

12 esparragos cortados en trozos

12 camarones medianos pelados y sin cabeza
2 cebollas de rabo finamente picadas

1/2 de taza de brotes de soya

Salsa de Chile Toreado en polvo, al gusto

Preparacion:
En un sartén con un poquito de aceite saltear los vegetales agregando primero los esparragos y
la cebolla. Luego agregar los camarones y sazonar al gusto con la salsa de salero. Finalmente
agregar los brotes de soya y apagar. Servir inmediatamente.

Gorditas de huevo

Ingredientes: -
8 huevos L = _'
2 jitomates finamente picados R
1/4 de cebolla picada T e

200 g de queso panela partido en cubitos

1 cucharada de Salsa de Chile Toreado en polvo
1 cda. de aceite de oliva

Sal al gusto

Aceite vegetal en aerosol \

Preparacion:

En un tazén mezcla el tomate, cebolla, panela, salsa en polvo y aceite de oliva y reserva. Aparte
bate los huevos con un poco de sal. En un sartén pequefo (10-12 cm de didametro) con spray
antiadherente, vacia una porcion del huevo batido para formar una gordita (un pequefio omelette)
cocina a fuego bajo por ambos lados, deben quedar gorditas para poder abrir por la mitad. Forma
de 4 a 6 gorditas. Abrelas por la mitad y rellénalas con la mezcla de queso. Espolvorea encima
un poco de salsa toreada y sirve inmediatamente.

TIPS:

* Bate los huevos con batidora

* Agrega una cucharada de harina para los 8 huevos o la punta de una cucharita por huevo si
vas a preparar de uno en uno. 118

* Baja lo mas que puedas la flama y tapa el sartén para cocinar cada gordita.
* Si lo prefieres, guisa la cebolla y el tomate con la salsa en polvo, retira del fuego y agrega el
queso picado. Mezcla bien y con eso rellena las gorditas.



SALSA CASERA

Esta salsa es recomendable para huevos, tostadas, quesadillas y tacos. Salsa
poco picante. Solo tienes que espolvorear sobre tu platillo favorito.

Tapas con aguacate

Ingredientes:

e 4 panes integrales o de centeno 2 aguacates pequefios (puré) Queso
parmesano

e Salsa Casera en polvo

Preparacion:

Mezcla el puré de aguacate con una pizca de sal. Unta cada rebanada de pan
con puré de aguacate. Espolvorea encima el queso y la salsa casera. Opcio- &
nal: Tuesta un poco los panes antes de Preparar tus tostadas-

Bolitas de arroz

Ingredientes:

e 1 taza de arroz cocido al vapor ”’ :
e 2 Cucharadas de Salsa Casera en Polvo J

e 1 taza queso parmesano rallado .

[ )

[ )

[ ]

[ ]

1 Cucharada perejil fresco lavado, picado
2 huevos ; &
1 taza de pan molido
Aceite el necesario

Preparacion:
Mezcla el arroz cocido junto con el perejil, el queso, los huevos, el
sazonador y el pan molido. En una cacerola profunda pon a calentar el aceite a fuego alto, aproxi-
madamente 2 tazas. Con tus manos forma bolitas de arroz de aproximadamente 3 cm de diame-
tro. Freir en aceite hasta que doren. Sacar y poner sobre papel absorbente para quitar el exceso
de aceite. Espolvorea con un poco mas de Salsa Casera en Polvo y sirve inmediatamente

SALSA DE CHILE DE ARBOL

Esta salsa es recomendable para espolvorear sobre cualquier platillos, espe-
cialmente en las sopas y caldos. Salsa Picante

Sopa de Fideo

Ingredientes:

* 2009 de pasta de fideo mediana

30g Sazonador para Pollo Entomatado
Sal al gusto

1 litro de agua .

Salsa de Chile de Arbol para Espolvorear

Preparacion: sl

En una cacerola con un poco de aceite dorar la pasta. Una vez dorada agregar el agua y el sazo-
nador. Dejar hervir unos minutos y apagar. Conservar tapado y esperar a que se suavice la pas-
ta. Agregar un poco de sal al gusto. Servir bien caliente espolvoreando encima la salsa de chile
de arbol y unas gotas de limén

Sopa de tallarin con pollo

Ingredientes:

* 150 gramos de tallarin crudo cortado en trozos de 3 cms de
largo aproximadamente

100 g de cebolla picada

150 g de apio picado

150 g de zanahoria pelada y picada

150 g de pechuga de pollo picada

30 g de sazonador para pollo en su Jugo

3 g pimienta negra




* 19 de eneldo deshidratado de Sazonadores con Sabor a México
1 %litros de agua

Preparacion

En una cacerola con poco aceite dorar la cebolla y el apio. Agregar la pechuga picada y la za-
nahoria y dorar. Agregar el agua, sazonador, pimienta y eneldo y mezclar todo bien. Cuando esté
hirviendo agregar el tallarin cortado y mover cuidando de que no queden pegados pedazos de
tallarin. Esperar a que vuelva a hervir el caldo a borbotones y apagar. Tapar la olla y esperar
unos minutos a que la pasta se cueza con el calor del caldo. Servir inmediatamente.

SALSA MACHA YAHUALICA

Salsa a base de cacahuate y chile Yahualica. Esta salsa en polvo la puedes mez- "E]
clar con aceite de cartamo y obtener una salsa macha. Tiene un sabor picante.

¢ Conoces el chile Yahualica? Este ingrediente de color y sabor muy picante es en realidad el
chile de arbol y se conoce asi porque se cultiva en Yahualica, Jalisco. Los productores de esta
variedad aseguran que su picor es Unico gracias al terrufio de la region de los Altos Sur de Jalis-
co. Su cultivo es artesanal, ya que en su mayoria todas las labores de cultivo son manuales,
desde la seleccion de la semilla en campo la plantacion, cosecha y secado hasta seleccion del
chile y empaque.

El chile de arbol de Yahualica de Gonzalez Gallo se convirtié en el segundo producto con Deno-
minacion de Origen (DO) para Jalisco (el primero fue el Tequila en 1974) y el niumero 16 para el
pais.

Tallarines chinos con camarén

[y =

L

Ingredientes:

400g de tallarines

1 diente de ajo picado

1 zanahoria en cubos

1/2 cebolla en juliana

1 pimiento verde en cubos

200g de camarones

1/4 cucharita de jengibre en polvo

1 % cucharitas de Salsa macha Yahualica
De 50 ml de salsa de soya

Perejil picado

Preparacion:

Cocer los tallarines “al dente”: Poner a hervir suficiente agua (2 aproximadamente) con una
cucharita de sal. Cuando suelte el hervor, agregar los tallarines y revolver. Esperar a que suelte
el hervor nuevamente y nuevamente revolver. Tapar la olla y apagar. Revolver de vez en cuando
y esperar a que el agua caliente termine la coccién de la pasta. Escurrimos y reservamos. En un
sartén amplio ponemos a fuego fuerte un poco de aceite y doramos el ajo. Una vez dorado agre-
gamos el resto de los vegetales y guisamos por aproximadamente 5 minutos. Agregamos una
pizca de sal. Agregamos los camarones limpios y pelados y guisamos hasta que cambien de
color. Agregamos los tallarines cocidos, el jengibre, la Salsa Macha Yahualica y la salsa de soya.
Mezclamos muy bien y servir inmediatamente. Espolvorear cada platillo con un poco de perejil
fresco picado.

SALSA DE CHILE CHILACA

Esta salsa es recomendable para espolvorear sobre el arroz blanco, espagueti con (O
mantequilla y cualquier platillo. Por ser de chile chilaca el picor es muy bajo o casi
nulo.

Brochetas de Pollo

Ingredientes:

+ 2 milanesa de pechuga de pollo cortada en tiras 120
Sazonador para Pollo Asado

4 brochetas

Salsa de chile chilaca para espolvorear

2 tazas de vegetales mixtos en trozos (brécoli, zanahoria, coliflor, cebolleta, etc)

.
.
.
.



Preparacion:
Espolvorea a tu gusto el pollo con el sazonador para pollo asado. _
Ensarta las tiras en las brochetas. En una plancha o sartén con anti-
adherente asa las brochetas de pollo. En el mismo sartén asa los
vegetales. Si desea puedes agregarles un poco de sazonador. Sirve
mediatamente. Espolvorea las brochetas con salsa de chile chilaca y
disfruta.

Croque Madame

Ingredientes:

* 2 cucharadas de mantequilla

1 taza de salsa Blanca preparada de Sazonadores con
sabor a México

* 1 cucharita de mostaza Dijon

1 taza de queso chihuahua, manchego, cualquier queso |

que gratine

4 huevos

8 rebanadas de pan campesino

250 gramos de tocino dorado

Salsa de Chile Chilaca para espolvorear

Preparacion:

En una cacerola derrite la mantequilla y calienta la salsa blanca, deja que hierva un poco. Retira
del fuego. Agrega el queso rallado y la mostaza. Mezcla bien y reserva. En el horno precalentado
a 200°C tuesta los panes colocados en una charola de galletas. Giralos de vez en cuando para
que doren por ambos lados. Hornea por 10 minutos. Retira del horno y reserva. Unta las rebana-
das de pan con la salsa de queso y prepara 4 sandwiches con el tocino dorado. En otro sartén
con un poco de mantequilla prepara los huevos estrellados a tu gusto. Unta con mas salsa de
queso la tapa superior de cada sandwich y coloca encima un huevo estrellad. Espolvorea con
Salsa Chilaca en polvo a tu gusto.

SALSA DE CHILE HABANERO

Esta salsa es recomendable para espolvorear sobre huevos, tacos, burritos, tosta-
das, sopas, caldos, etc. Esta salsa si es picante

Papas fritas con queso y tocino
Ingredientes:

2 papas medianas (400g)

40g de tocino

% taza de queso chihuahua o similar

1/3 a > taza de aderezo ranch

Sal al gusto

Aceite suficiente

Salsa de Chile Habanero para espolvorear:

B\
Preparacion:

Cortar las papas en bastoncitos de 1 cm de grosor. Dorarlas en abundante aceite. Una vez dora-
das ponerlas en papel absorbente para quitar el exceso de grasa. Espolvorear con una pizca de
sal. Aparte picar el tocino y dorarlo hasta que quede crujiente. Colocar las papas doradas en una
fuente para horno, colocarles encima el aderezo ranch, el queso rallado y el tocino frito. Hornear
a 200°C x 5 minutos o hasta que gratine el queso. Sacar del horno y espolvorear con Salsa haba-
nero a su gusto. Servir inmediatamente. i

Huevos endiablados
Ingredientes:

8 huevos

6 cucharadas de mayonesa

1 1/2 cucharadas mostaza Dijon
Salsa Habanero para espolvorear




«  Cebollino picado al gusto
» Saly pimienta al gusto

Preparacion:

Preparar un tazén con agua y cubos de hielo. En una cacerola cocer los huevos durante 10 minu-
tos. Apagar el fuego y dejar los huevos 5 minutos mas en el agua. Retirarlos del agua y ponerlos
en el tazon con agua helada. Quitar la cascara y partir a la mitad a lo largo. Quitar las yemas y
poner en un tazoén junto con la mayonesa, la mostaza y salsa en polvo a tu gusto. Hacer un puré.
Colocar el puré en una manga pastelera con duya y rellenar con esto las claras cocidas. Espolvo-
rear mas salsa de habanero al gusto y cebollino picado. Servir frios.

SALSA DE CHILE JALAPENO
Esta salsa es recomendable para cualquier platillo y es ligeramente picante.

Tostadas de Nopales y Elote

Ingredientes:

2 penca de nopal picado

4 C de granos de elote

2 C de cebolla en rajas finas

2c de Sazonador para Pollo en su jugo
4 C grandes de requesoén

4 tostadas horneadas

Salsa de Jalapeiio para espolvorear

Preparacion:

En un sartén con antiadherente dorar los nopales hasta que se les acabe la baba. Agregar los
elotes y la cebolla. Agregar el sazonador y dejar que se integren los sabores. Untar cada tostada
con el requeson y colocarles el guisado encima. Espolvorear a tu gusto salsa de jalapefio. Servir
inmediatamente.

Huevos con jamén en baguette

Ingredientes por persona:

* 1 rebanada de baguette de 4 cm de ancho

* 1 huevo

* 1 rebanada de jamén serrano o el de su preferencia
* Salsa de Chile Jalapefio para espolvorear

» Spray antiadherente

Preparacion:
Quitar la miga al pan. Picar y dorar el jamon. En un sartén de teflén colocar spray antiadherente y
ponerlo a fuego medio. Colocar la rebanada de pan y cascamos el huevo en el agujero donde
estaba la miga de pan. Apretar el pan contra el sartén para que no se nos escape mucha clara
por la parte de abajo. Tapar el sartén y cocer por unos minutos hasta que haya cuajado la clara.
Darle vuelta y dorar el otro lado. Le colocamos el jamén picado y dorado encima. Le espolvorea-
mos salsa de chile jalapefio al gusto y servimos inmediatamente. También puede sustituir el ja-
mon por tocino picado y dorado.

SALSA DE CHILE SERRANO

Esta salsa es recomendable para espolvorear sobre cualquier platillo. Tiene un
sabor picante.

Tostadas de requeson con cilantro

Ingredientes:

240 g de requeson

3 C de sazonador para Pollo en Crema de Cilantro
1 tomate picado

12 Tostadas horneadas

Salsa de salero de Chile Serrano al gusto

e o o o o




Preparacion:

Mezcla el requeson con el sazonador. Si el requeson estd muy seco puedes agregar un poco de
agua para hacerlo untable. Embarra las tostadas con la mezcla de requesén, encima el tomate
picado y espolvorea la salsa de salero al gusto.

Nubes de huevos
Ingredientes por persona:

* 2 huevos
* 2 rebanadas de tocino doradas y crujientes
* Salsa de Chile serrano para Espolvorear al gusto

Preparacion:

Engrasar una charola para horno. Separar la clara de la yema. Batir la clara a punto de nieve y
colocarla sobre la charola para hornear formando una especie de nido. Colocar en el centro la
yema. Hacer lo mismo con cada huevo. Espolvorear encima la salsa de chile serrano. Hornear a
200°C por tres minutos o hasta que la clara se dore pero que la yema esté suave. Colocar en el
plato con media rebanada de tocino encajada y la otra mitad triturada sobre la nube, puede espol-
vorear mas salsa de serrano si lo desea. Servir acompafado de esparragos cocidos, papas
hashbrown o los vegetales de su preferencia

SALSA VERDE PARA ESPOLVOREAR

Esta salsa es recomendable para espolvorear sobre cualquier platillos, espe-
cialmente en tacos.

Dip de salsa verde
Ingredientes:

* 2 cucharitas de Salsa Verde para Espolvorear 5
* 2509 de crema acida G

Preparacion:

Mezcla ambos ingredientes con una cuchara. Prueba y si consideras necesario g
agrega mas salsa. Refrigera un rato para que se integren los sabores. Disfrita-

lo con tu botana favorita.

Gringas de Pastor
Ingredientes:

«  Tortillas de harina

*  Queso chihuahua

*  Carne al pastor

»  Salsa Verde para Espolvorear de Sazonadores con Sabor a México

Preparacion:

Coloque en un comal a fuego medio una tortilla de harina, una capa de queso chihuahua, una
capa de carne al pastor picada finamente y otra tortilla de harina. Girela hasta que el queso esté
bien gratinado. Espolvorear con salsa verde a su gusto.

SALSA BORRACHA

Esta salsa es recomendable para espolvorear sobre cualquier platillo, especial-
mente en las sopas y caldos. Poco picante con sabor a cerveza.

Sopa de verduras

Ingredientes:

* Verduras picadas: Zanahorias, Pimiento verde, Apio, Tomate, Espi-
naca, papa, brécoli, calabacita, etc. (las que tengas en casa) |

» Caldo de verduras preparado con Sazonadores con Sabor a México

*  Agua

» Salsa Borracha para espolvorear



Preparacion:
En una cacerola coloca el agua, las verduras y el sazonador, deja hervir a fuego medio hasta que
las verduras estén cocidas. Disfruta la sopa bien caliente con salsa borracha y con unas gotas de
limén.

Chuletas de cerdo a la cerveza

Ingredientes:

* 4 chuletas de cerdo gruesas

» Y taza de azicar morena

* 2 cucharadas de miel

* 1cerveza

* 2 cucharadas de salsa Borracha para Espolvorear

Procedimiento:
En un tazén mezcla el azucar, la miel, la cerveza y la salsa :
para espolvorear. Agrega las chuletas y mezcla bien. Cubre el tazén y marina las chuletas de seis
a doce horas.

Al dia siguiente prende el carbén hasta que esté en su punto. Saca las chuletas del marinado.
Coloca las piezas a fuego indirecto por quince minutos en total.

Retira el corte del fuego y déjalo reposar por unos 10 minutos tapados en aluminio. Sirve inme-
diatamente.

SALSA DE CHILE CHIPOTLE

Esta salsa es recomendable para espolvorear sobre cualquier platillos, especial-
mente en las sopas y caldos. Salsa picante.

Garbanzos con espinacas

Ingredientes:

400g de garbanzos

300g de espinacas

2 zanahorias en rodajas

2 dientes de ajo

1 cucharadita de pimentén

2 cucharadas de Caldillo de Tomate Linea Vegana
Aceite de oliva

Salsa de Chipotle para espolvorear

Preparacion:

La noche anterior pon a remojar los garbanzos con abundante agua. Al dia siguiente escurrelos y
colécalos en una olla exprés junto con la zanahoria y los dientes de ajo. Agrega abundante agua,
que el nivel quede 2 dedos arriba del nivel de los garbanzos, sal al gusto y un chorrito de aceite
de oliva. Cocina por 30 minutos si es en olla exprés y de 1 hora a 1 hora y media si es en olla
convencional (cuida el nivel del agua, agregando cuando sea necesario). Una vez cocidos los
garbanzos afiadimos el sazonador para caldillo de tomate, el pimentén y las espinacas. Dejamos
cocinar por unos minutos y servimos inmediatamente. Espolvorear Salsa de chile chipotle al mo-
mento de servir.

Fritata con huevo

Ingredientes :

4 huevos

2 C de cebolla de rabo picada

2 C Pimiento rojo picado

2 C Jitomate picado Sal al gusto

Aceite, el necesario

e Salsa de Chile Chipotle para espolvorear

Preparacion:

En un sartén de acero corar con un poco de aceite los vegetales agregando primero la cebolla,
luego el pimiento y al final el tomate. Guisar unos minutos. Agregar los huevos Iiggr‘bmente bati-
dos con un poco de sal y pimienta al gusto. Mover constantemente y dejar cocer un instante.
Espolvorear encima la Salsa de Chile Chipotle al gusto: Meter al horno a 180°C por 3 a 5 minutos
a que terminen su coccion. Servir inmediatamente acompafiados de vegetales a su gusto .




ADEREZO DE LIMON Y PIMENTA
Historia

El limén es una especie hibrida de Citrus médica y originario del Sudeste de
Asia. Antecedentes registrados en la historia nos permiten saber que en el siglo
I, las invasiones barbaras destruyeron todas las plantaciones de limones ha-
ciéndolo desaparecer de Europa. Diez siglos después reaparecen con los ara-
bes que lo volvieron a plantar en Espafia.

El limén asi como muchos otros alimentos, llegaron a Ameérica por los mismos conquistadores.
Fue introducida en Europa por los cruzados del siglo Xl a través de Oriente Medio y Africa del
Norte. Estos no realizaban ninguna de sus travesias sin tenerlo entre sus provisiones pues, ya
eran conocidas sus propiedades para prevenir y combatir el escorbuto. Enfermedad que se origi-
na por falta de vitamina C.

La presencia del limén en la cocina de México es notoria; con él se prepara el agua de limén o
limonada y el agua de chia; es indispensable para la elaboracién del ceviche; ademas su jugo se
utiliza para aderezar sopas, ensaladas de lechuga, carnes asadas y combinandolo con sal y chile
en polvo se agrega sobre cualquier verdura o fruta como elotes cocidos, jicama, mango, pifia.
Combinandolo con azicar se le agrega a la papaya y al betabel cocido. La ralladura de su casca-
ra se emplea en postres, merengues y pasteles.

Preparacion:
Mezcle dos cucharitas de sazonador con una taza de yogurt natural. Deje reposar media hora
para que se integren los sabores. Utilicelo para aderezar su ensalada favorita.

Pollo marinado con yogurt

Ingredientes: =N g B T
- - - e ‘. r
* “2taza de vino blanco ; A
* 4 mitades de pechugas de pollo deshuesadas y sin - i
piel ; ‘ . -
* 1 taza de Aderezo de Limén y Pimienta preparado 4
con 1 cucharita de sazonador "

Preparacion:

En un recipiente coloca el pollo, con el vino y 1 cucharita de sazonador a marinar de preferencia
toda la noche. En un sartén con un poco de aceite selle las pechugas por ambos lados hasta que
queden ligeramente doradas y coléquelas en una charola para hornear. Caliente el horno a 180°
C . Coloque la marinada en una cacerola y hiérvala, bafie con esto el pollo y hornee por 5 minu-
tos. Deje enfriar un poco. Vierta sobre el pollo el aderezo de limén y pimienta y hornee 14 minu-
tos o hasta que el pollo esté listo. Acompafie su platillo con papas al horno con mantequilla y
Sazonador para papas Rojas de Sazonadores con Sabor a México.

Pechugas en salsa de citricos
Ingredientes (para 4 personas):

4 pechugas de pollo sin hueso y sin piel

2 taza de jugo de naranja

a de taza de jugo de limén

10 g de Sazonador de Aderezo de Limén y Pimienta

3 g de sal de mar Kosher de Sazonadores con Sabor a México

e o o o o

Preparacion:

Mezcle todos los ingredientes y ponga a marinar las pechugas en el refrigerador al menos 2 ho-
ras. Coloque las pechugas y la marinada en una charola para hornear. Hornee por 40 minutos a
180° C o hasta que estén suaves las pechugas. Al omento de servir bafie cada pechuga con el
jugo de citricos. Acompafie con arroz banco y verduras al vapor.

Pollo horneado con pimienta y limén
Ingredientes (para 4 personas) 125

* 4 piezas de pollo (muslo y pierna)
* 1/3 taza vino blanco
* 15 g de Sazonador de Aderezo Limdn y Pimienta



Preparacion:

Mezcle el sazonador con el vino y con eso marine las piezas de pollo desde la noche anterior.
Coldquelas e una charola para hornear junto con el jugo de la marinada. Hornee a 180°C, cubier-
tas, por media hora. Destape y hornee 10 minutos mas o hasta que dore el pollo.

Rollos de pescado en salsa de naranja

Ingredientes:
4 filetes de pescado abiertos i

1 C de sazonador de Aderezo Limén y pimienta A !
100 g de queso crema

% de taza de jugo de naranja

150 g de tomate

60 g de cebolla

20 g de aceitunas negras enteras o en rebanadas
Ya de ¢ de sal de mar

Preparacién: k _d
Espolvorear por ambos lados los filetes de pescado con el sazonador

y dejar marinar al menos media hora. Rellenar cada filete con 25 g de queso crema y enrollar
ayudandose con un palillo. Licuar el jugo de naranja junto con el tomate, la cebolla y la sal de
mar. Colocar en una cacerola los rollos de pescado, la salsa y las aceitunas y ponerlos a fuego
medio hasta que los filetes estén cocidos. Servir acompariado de arroz amarillo y coliflor al vapor.

Filete de pescado a la florentina

Ingredientes:

4 filetes de pescado

1 C de sazonador para Aderezo de Limén y Pimienta
1 manojo de espinacas picadas y cocidas

4 rebanadas de queso amarillo

Y, taza de leche

Paprika en polvo

Preparacion: |
Marine los filetes de pescado al menos media hora. Coléquelos en

un refractario y agregue la leche. Cologue encima de cada filete: un cuarto de las espinacas
cocidas y una rebanada de queso amarillo. Espolvoree encima la paprika. Hornear por 4 minutos
en el microondas o 20 minutos a 150°C en el horno. Sirva cada filete bafiandolos con el liquido
que quede en el refractario. Acomparielo con arroz blanco.

Pechugas al limén y papas

e

Ingredientes
* 2 pechugas de pollo

* 3 papas

» Sazonador para Aderezo Limén y Pimient
+ Sal al gusto

Preparacion:

Filetea las pechugas y espolvorea por ambos lados con sazonador,

frota el sazonador sobre el pollo con las yemas de los dedos. Macera -

al menos media hora. Pela las papas y cortalas en rebanadas no muy gruesas y espolvorea con
un poco de sal. Engrasa ligeramente un refractario para hornear y coloca una capa de filetes de
pollo y luego las rebanadas de papa y encima el resto de los filetes de pollo. Hornea a 100°C por
media hora o hasta que el pollo esté dorado.

Ensalada de espinacas, aguacate y nueces

Ingredientes:

200 g de espinacas lavadas y secas

> aguacate pelado y cortado en trozos

Ya cebolla morada cortada en bastoncitos

50 g queso panela desmoronado

3 nueces troceadas

Aceite de oliva

1 ¢ de sazonador de Aderezo Limén y Pimienta




Preparacion:
En un tazén mezclar los tres primeros ingredientes junto con el aceite de oliva y el sazonador.
Espolvorear encima el queso y la nuez troceada.

Garbanzos tostados y aguacate
Ingredientes (2 personas):

1 aguacate

Sazonador para Aderezo Limoén y Pimienta
1taza de garbanzos tostados en un sartén

2 C de pimiento morrén rojo de lata picado
2 c de aceite de oliva

2 huevos escalfados

4 rebanadas de pan de centeno tostadas

Preparacion

Deja los garbanzos remojando en agua durante toda la noche. En un sartén tuesta los garbanzos
a fuego medio alto moviéndolos constantemente para que no se quemen. Apachurra el aguacate
con un tenedor y mézclalo con un poco de sazonador. Mezcla los garbanzos tostados con el
pimiento morrén y un poco de sazonador. Sirvelos en un plato colocando el puré de aguacate y
los garbanzos abajo. Encima coloca uno o dos huevos escalfados por plato y acompafialos con
el pan tostado.

VINAGRETA DE FINAS HIERBAS

Historia:

Wy
Las vinagretas son muchas veces la esencia de una ensalada, es un aderezo o O =i
salsa que puede potenciar ciertos ingredientes y engalanar los platos con mati-

ces de sabor innumerables. Las vinagretas son una mezcla de un liquido acido, vinagre (o limén)
y un medio graso, por lo general aceite.

b at-"rl

La proporciéon de una vinagreta es una parte de vinagre por tres partes de aceite, afiadiendo a
esto un poco de sal y pimienta, se obtiene la vinagreta basica y a partir de aqui podemos hacer
nuestra vinagreta con distintas especias aromaticas y hierbas frescas, frutos secos, frutas fres-
cas, vegetales, salsas, encurtidos, lacteos, etc. También es posible reducir la proporcién de vina-
gre si, como en nuestro caso, no te gusta que el acido esté tan marcado en la vinagreta.

La vinagreta es una salsa ideal para ensaladas, sean de hojas tiernas o fuertes y crujientes, con
pescados o carne, con arroz o pasta... deliciosa con verduras a la parrilla, pescados y como
suele pasar, con todo aquello que tu paladar agradezca. Otra funcién muy importante de las vina-
gretas es la de marinar, carnes, pescados o quesos entre otros.

Preparacion:

En un tazén mezcle dos cucharitas de sazonador con V4 de taza de vinagre,  de taza de agua y
4 de taza de aceite de oliva.

Variante 1: utilice jugo de manzana en lugar de agua.

Variante 2: agregue 1 o 2 cucharadas de miel de abeja y mezcle bien. Variante 3: utilice vinagre
balsamico

Ensalada de arroz arcoiris
Ingredientes:

» Vinagreta de Finas hierbas preparada de acuerdo a la forma original

* 2 tazas de arroz cocido sin sal

* 1 pimiento morrdn rojo picado

* 1 pimiento morrén naranja picado

» 1 pimiento morrén amarillo picado

» 2 tallos de apio picado 127

Preparacion:
Mezcle todos los ingredientes en una ensaladera, agregue aderezo a su gusto y refrigere hasta el
momento de servir



Brochetas en cama de arroz al limén
Ingredientes:

180 g de sirloin en cuadros de 3 cm

2 calabacitas pequefias en rebanadas de 1 cm

1 pimiento morrdn rojo en cuadros de 3 x 3 cm

1 cebolla cortada en octavos

Ya de taza de Vinagreta de Finas hierbas preparado

1 taza de arroz cocido

2 cucharaditas de jugo de limén

1 cucharadita de perejil fresco picado

s de cucharadita de Sal de mar sazonada con Romero y Citricos de Sazonadores con sabor
a México

Preparacion:

Mezcle la carne y las verduras en una bolsa grande de plastico y agregue el aderezo de finas
hierbas y deje reposar de 4 a 6 horas. Saque la carne y las verduras de la bolsa; caliente el liqui-
do sobrante y déjelo hervir. Mientras tanto coloque de manera alternada la carne y las verduras
en 4 alambres. Ase los alambres volteandolos u bafidndolos con el liquido de 5 a 7 minutos.
Combine el arroz y los demas ingredientes. Sirva en cada plato la mezcla de arroz y dos alam-
bres encima.

Ensalada de espinaca y fresa
Ingredientes:

1 manojo de espinaca cortada en trozos
1/2 lechuga orejona cortada en trozos
> taza de queso panela desmenuzado
1 taza de fresas rebanadas

> taza de nuez garapifiada

1 Cucharada de Ajonjoli tostado

Para el aderezo:

4 cucharadas de Vinagre balsamico

1 cucharada de Miel de abeja

1 cucharada de sazonador para Vinagreta a las
finas hierbas

Preparacion:
En una ensaladera afiadir la espinaca, lechuga, el queso, las fresas y las nueces. Agregar el
aderezo y mezclar. Espolvorear con ajonjoli tostado.

Ensalada Italiana
Ingredientes:
* 1 manojo de espinacas lavado y troceado

5 hojas de lechuga romana troceadas

2 betabel pelado y cortado en juliana fina
a de pimiento rojo en rajas

s de pimiento amarillo en rajas

1 zanahoria pelada y cortada en rebanadas
2 C de arandanos

2 C de ajonjoli garapifado

2 C de vinagre balsamico

2 C aceite de olivo

1 C de Sazonador para Vinagreta a las Finas Hierbas
1 C de azlcar mascabado Modo de

Preparacion:

Vinagreta: 128

Mezclar el sazonador con el azlcar, el vinagre y el aceite

Ensalada:

Mezclar todos los ingredientes menos el ajonjoli garapifiado. Agregar la vinagreta y mezclar bien.
Espolvorear con el ajonjoli garapifiado y servir.



Ensalada de brécoli con pimiento
Ingredientes:

* 500 g de brécoli en ramilletes pequefios

* 2 pimientos rojos pequefios

* 4 cucharadas de vinagre balsamico

* 2 cucharada de agua de coccion del brocoli

* 4 cucharadas de aceite de oliva

* 1 cucharada de sazonador para Vinagreta a las
finas hierbas

* 1/2 cuchara de azucar mascabado

* 1 cucharada de ajonjoli tostado

Preparacion:

Lavar los pimientos y ponerlos enteros a asar en el comal. Ponerlos a sudar en una bolsa de
plastico. Pelarlos y cortarlos en tiras. En una cacerola con agua hirviendo con sal, cocer el brocoli
cuidando que no se deshaga. Mezclar el agua de coccion, con el sazonador y el azucar Agregar
el aceite y el vinagre y mezclar bien. En una ensaladera mezclar el brécoli cocido con las rajas de
pimiento. Afadir la vinagreta, mezclar y adornar con un poco de ajonjoli tostado.

Ensalada morada
Ingredientes

* 1 betabel cocido y en rodajas

* 4 tazas de espinacas baby

» Y2 taza de ardndanos secos

* Y taza de crotones de pan

* Queso de cabra desmenuzado

* 2 cucharitas para Vinagreta de Finas Hierbas
4 de taza de vinagre balsamico

» Vi de tazade aceite de oliva

* Yidetazade agua

. [N TS
Preparacion:

En un plato colocar primero las rodajas de betabel, luego las espinacas, arandanos y crotones.
Espolvorear queso a su gusto y finalmente agregar la vinagreta.

Medallones de manzana con queso panela y espinacas
Ingredientes:

* 2 manzanas amarillas

* 2 manzanas rojas

* 2 manojos de espinacas

* 4 C. de aceite de oliva

* 2 cde sazonador para Vinagreta a las Finas Hierbas
» 200 g de queso panela cortado en tiras

« 1 taza de cacahuates garapifiados

Preparacion:

Rebana las manzanas, acomédalas en un refractario (procura que no queden encimadas). Mez-
cla el sazonador con el aceite de oliva y bafa las rebanadas de manzana y dejalg%posar 20 minu-
tos a temperatura ambiente. Pica las espinacas en tiras, lavalas, desinféctalas, §ecalas y ponlas
en una fuente de servir. Incorpora el queso, la manzana y los cacahuates



Platillo libanés
Kipes
Ingredientes:

500g de carne de res molida,

1 taza de trigo triturado

media cebolla,

1/8 c canela,

1/8 c pimienta,

Sal de Mar Kosher de Sazonadores con Sabor a Méxi-
co, al gusto.

Preparacion:

Poner a remojar el trigo con agua desde la noche anterior. Escurrir el trigo y licuar junto con la
cebolla, sal y especias. Mézclalo con la carne y forma los kipes (tortitas) con las manos. Déralos
con aceite, yo usé de aguacate y canola. Reserva.

Tabule
Ingredientes:

un manojo de perejil liso,

3 ramas de hierbabuena,

una rebanada de cebolla

dos tomates.

1 taza de trigo triturado, remojado desde el dia anterior y escurrido.
1 % cucharaditas de sazonador de Finas Hierbas Vegano

Preparacion:
Picar finamente los cuatro primeros ingredientes. Mezclar todo muy bien

Jocoque seco
Ingredientes:

° medio litro de yogurt sin endulzar
. 1 cucharada de sazonador para Vinagreta a las Finas Hierbas
Preparacion:

En un colador grande pones un filtro para café, vacias el medio litro de yogurt y lo dejas escurrir
por 2 horas. Sacas el yogurt y lo mezclas con el sazonador vy listo!

Ensalada con naranja y pistachos
Ingredientes (2 personas)

Espinacas lavadas y cortadas en trozos

1 naranja en gajos

20 pistachos pelados

Queso de cabra desmenuzado

Sazonador para Vinagreta a las Finas Hierbas
Miel de abeja o de agave

Preparacion:

Prepara el aderezo siguiendo las instrucciones del paquete.
Afnade miel a tu gusto. Reserva el aderezo. Coloca en un
plato una cama de espinacas, los gajos de naranja sin piel y
los pistachos. Espolvorea queso de cabra. Ahade aderezo a
tu gusto.

Panini caprese
Ingredientes (2 personas):

2 chapatas (puedes sustituir por teleras)
2 tomates en rebanadas

8 rebanadas de queso panela

8 hojas de albahaca

Vinagreta de Finas Hierbas preparado
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Preparacion: _
Prepare el Aderezo con aceite de oliva y siguiendo las ins- |
trucciones del paquete. Abrir las teleras y untar cada mitad |
con un poco de aderezo. Colocar primero hojas de albahaca,

luego rebanadas de tomate y rebanadas de queso. Banar

con un poco de aderezo y volver a colocar rebanadas de

tomate y hojas de albahaca. Cerrar el panini y tostarlo en el

grill.

Sandwich de pechuga de pavo
Ingredientes:

4 rebanadas de pan integral

4 rebanadas de pechuga de pavo

Hojas de lechuga orejona desinfectadas

4 rebanadas de pepino

2 rebanadas de tomate

1 ¢ de mostaza

Sazonador de Vinagreta a las Finas Hierbas

e o o o o o o

Preparacion:
Unta las dos rebanadas de pan con la mostaza, coloca encima las rebanadas de pavo, las hojas
de lechuga, el pepino y el tomate. Espolvorea con un poco de sazonador, tapa con la otra reba-
nada de pan.

Sandwich de jamén, tocino y queso
Ingredientes:

* 2 cucharitas de sazonador para Vinagreta de Finas Hier-
bas

3 cucharadas de mayonesa

4 rebanadas de pan multigrano

2 rebabadas de jamon,

2 rebanadas de queso chihuahua, manchego o gouda
4 rebanadas de tocino frito

1 pimiento asado, pelado, desvenado y en rajas

8 champifiones rebanados

6 hojas de espinacas baby

4 rebanadas de tomate

Preparacion:

Mezclar la mayonesa con el sazonador y con eso untar un lado de cada pan. Montar cada sand-
wich colocando: una rebanada de jamoén, una rebanada de queso, 2 rebanadas de tocino, rajas
de pimiento, rebanadas de champifiones, 3 hojas de espinacas, dos rebanadas de tomate. Tapar
con la otra rebanada de pan y tostarlo en el comal. También puedes hacerlo con telera y tostar-
los en el grill para preparar paninis. Puedes complementar tu platillo con papas a la francesa.

Tapas de peperoni y queso
Ingredientes:

1/2 taza de Vinagreta Finas Hierbas preparada
2 baguettes

24 rebanadas de peperoni

8 rebanadas de queso manchego

8 rebanadas de tomate

Queso parmesano rallado, al gusto

e o o o o o
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Preparacion:

Divide a lo largo cada baguette y cada mitad, dividela a la mitad. Unta cada trozo de pan con la
vinagreta finas hierbas. Coloca encima tres rebanadas de peperoni, luego una de queso man-
chego y una rebanada de tomate. Espolvorea queso parmesano rallado al gusto y unas gotas de



LINEA VEGANA

CALDILLO DE CHILE COLORADO

Sugerencias de uso:

En 3 tazas de agua disolver el contenido del paquete y hervir. Dejar que hierva
cerca de 8 minutos a temperatura baja. Agregar sal al gusto. Tendra un caldillo de chile colorado
para sus guisados.

Frijoles coloraditos
Ingredientes:

» 1 litro de frijoles cocidos enteros
* 1 sobre de Caldillo de Chile Colorado

Preparacion:

En una cacerola poner a hervir los frijoles, agrega 3 cucharadas de Sazonador, deja hervir unos
minutos. Agrega un poco de agua si es necesario, rectifica la sazon. Sirve caliente acompafado
de tostadas con aguacate.

Papas a la hortelana
Ingredientes:

* 1 kilo de papas cortadas en cubos

* Y cebolla picada

* 1 sobre de Caldillo de Chile Colorado
e 2tazas de agua

* 1 Cucharada de vinagre

Preparacion:

En una cacerola con un poco de aceite dora las papas, agrega la cebolla picada y sofrie. Agrega
dos tazas de agua, el sazonador, el vinagre y deja que hierva hasta que las papas estén cocidas.
Sirve el platillo acompanado de frijoles refritos.

Romeritos en salsa
Ingredientes:

1 K de romeritos lavados

1 sobre de Caldillo de Chile Colorado
2 papas cortadas en cuadros

6 nopales picados

1 taza de habas cocidas

3 tomates asados y pelados

Preparacion: ]

Licuar los tomates con 2 tazas de agua. Colocar a fuego medio una cacerola con un poco de acei-
te, agregar los tomates licuados y el sazonador. Al momento de empezar a hervir agregar las
verduras y dejar a fuego hasta que se cuezan. Rectificar la sazén y agregar agua si es necesario.
Servir caliente.

CALDILLO CHILE GUAJILLO

En 3 tazas de agua disolver el contenido del paquete y hervir. Dejar que hierva
cerca de 8 minutos a temperatura baja. Agregar sal al gusto. Tendra un caldillo de
chile colorado para sus guisados.

Ingredientes:

* % K de nopalitos tiernos picados
* Y2 sobre de Caldillo de Chile Guajillo
. Sal de Mar Kosher de sazonadores con sabor a México, al gusto



Preparacion:

En una cacerola con un poco de aceite sofria los nopalitos. Una vez que se les acabe el jugo y la
baba que sueltan, agregue 1 litro de agua, tres cucharadas de Caldillo de Chile Guajillo de Sazo-
nadores con sabor a México, deje que hierva unos minutos y rectifique la sazén, agregue sal si es
necesario. Sirva inmediatamente.

Mole de olla vegano
Ingredientes:

5 zanahorias peladas y partidas en mitades
4 calabacitas tiernas partidas en 4

2 chayotes pelados, y cortados en 4

14 ejotes partidos a la mitad

3 elotes tiernos partidos a la mitad

1 sobre de Caldillo de chile guajillo de Sazonadores con Sabor a México

e o o o o o

Preparacion:

En una cacerola agregar el agua y primero las zanahorias, hervir un rato, luego los chayotes.
Finalmente el resto de las verduras y deje que hierva hasta que estén cocidos todos los vegeta-
les. Agregue el sazonador. Rectifique la sazén, agregue sal si es necesario. Sirva inmediatamen-
te, acomparie su platillo con unas gotas de limon.

Enchiladas potosinas

Historia:

Este platillo, originario de San Luis Potosi es el mas emblematico y que es parte de la gastrono-
mia del estado.

Segun cuenta la historia todo inici6 cuando Dofa Cristina Jalomo, originaria del municipio de
Soledad, llevé al molino su nixtamal donde le entregaban masa para hacer las tortillas que ven-
dia. En esa ocasion se percat6 de que la masa tenia una coloracion rojiza, al reclamarle al encar-
gado respondié que antes de la masa habian molido chiles de cascabel y Dofia Cristina tuvo que
volver a casa con la masa mezclada.

Dado a que su economia no le permitia desperdiciar la masa, Dofa Cristina optd por hacer las
tortillas de todos modos y resultdé que les encantaron a su familia y a ella misma, pues el chile
habia agregado un sabor y picor Unico. La sorpresa fue tan grata que a partir de ese momento,
ella pedia diariamente su masa de nixtamal combinada con chile de cascabel.

Y asi empez6 a hacer las tortillas que vendia con esta nueva masa, lo cual fue un éxito pues el
sabor cautivd rapidamente a los vecinos y clientes de pueblos mas alejados, mas no se quedo
conforme con eso, mejord sus tortillas colocandoles relleno de queso y salsa, las doblé como una
quesadilla y las puso al comal, finalmente afadié crema y queso rallado.

La popularidad de este platillo crecié rapidamente, iniciando un negocio con sus “enchiladas”,
como ella misma les llamé, en la Plaza Principal del municipio de Soledad de Graciano Sanchez.
Mas tarde esta receta y el negocio fueron heredados a sus hijas Victoria y Josefina, esta Ultima
en 1965 designo el nombre “Enchiladas Potosinas” al delicioso platillo.

Ingredientes:

4 tazas de harina de maiz

1/2 taza de harina de trigo

1 % cucharadas de sazonador para Caldillo de Chile Guajillo
4 tazas de agua tibia

Queso fresco rallado, el necesario.

e o o o o

Preparacion:

Mezcla los cuatro primeros ingredientes y deja reposar 15 min. Forma bolas de masa (textales)
como de 5 cm de didmetro. Con la ayuda de una prensa para tortillas o dos platos extendidos
hacer la tortilla colocando el textal entre dos hojas de plastico y aplastar hasta que queden como
de 3 mm de grueso, Rellenas de queso fresco y doblar a la mitad, cerrando lad38rillas. Dorar en
aceite bien caliente. Servir con crema y salsa. Puedes escoger alguna de nuestra gran variedad
de salsas muy faciles de preparar.



Pozole vegano

Ingredientes

» 1 lata (822g.) Maiz pozolero, colado, enjuagado
« 3L.deagua

« 1 sobre de Sazonador para Caldillo de Chile
Guaijillo 1 kg. champifiones rebanados

1 Calabacita mediana, cortada en cubos
Acompanfantes:

1 Cebolla blanca, chica, picada

6 Rabanos, finamente rebanados

2 C de orégano seco

1/2 Col verde, finamente rebanada

4 Limones, cortados en cuartos

1 bolsa Tostadas o totopos

Preparacion:

En una olla grande combina el agua y el maiz pozolero y hierve a fuego bajo. Calienta un sartén
a temperatura media-alta. Agrega de aceite y afiade los champifiones. Saltéalos por 5 minutos.
Afade 1 taza y media del agua hirviendo del maiz y el sobre de sazonador y deja hervir los
champifiones por 5 minutos. Tu maiz pozolero todavia debe estar hirviendo suavemente. Con un
cucharon retira mas o menos 1 taza del maiz y caldo, y ponlo en la licuadora. Licualo hasta que
esté completamente liquido. Vierte la mezcla licuada en la olla con el resto del maiz. . Vierte los
champifiones en salsa y la calabacita en la olla con el maiz pozolero. Hierve suavemente por 8-
10 minutos o hasta que la calabacita esté tierna. Acompana tu pozole con col, cebolla, orégano,
rabano, limones y tostadas.

Crepas Potosinas

Ingredientes:
Masa

1 % cucharadas de sazonador para Caldillo de Chile Guajillo Vegano
200g de harina

3 Huevos

1 1/4 taza leche tibia

1 cucharada de margarina derretida

2 cucharitas de brandy Relleno:

1/4 taza cebolla picada

2 tazas Papas, cocidas en cubos

2 tazas zanahorias, cocidas en cubos

2 cucharadas de ceite

2 tazas pollo, cocido y deshebrado

1 cucharita de Sazonador para Pollo en su
Jugo

* 2 tazas lechuga fileteada

» 1 taza Queso Fresco, rallado

* Crema al gusto

Preparacion:
Crepas:

Coloca en un tazon mezcla todos los ingredientes de la masa hasta integrar bien todo. Deja repo-
sar la masa unos minutos. Funde un poco de margarina en una sartén plana a fuego medio. Vier-
te ¥4 de taza de la masa en el sartén y muévelo para que extienda en toda la superficie. Una vez
que se vea firme dale vuelta y termina de cocinar. Repite el procedimiento para el resto de las
crepas.
Relleno:

Acitrona la cebolla y afiade el pollo y dora un poco. Luego afade las zanahorias, la papa y el
sazonador. Cocina por 5 minutos. Dobla las crepas y sirve en un plato extendido. Coloca encima
el guisado, la lechuga, el queso rallado y crema al gusto.



CALDILLO DE TOMATE

Disuelva el contenido del paquete (60g) en 6 tazas de agua. Deje que hierva unos
minutos. Agregue sal al gusto y tendra listo caldillo de tomate para preparar sus
sopas y guisados.

Sopa de verduras

Ingredientes:

* 30 g de Caldillo de Tomate

* Los vegetales que tengas en casa: zanahoria, chicharos, pimiento
verde, pimiento rojo, brdcoli, puerro, apio, nabo, papa, calabacitas;
picadas en cubos

* 1 litro de agua

» Sal al gusto

Preparacion:
Pon en una cacerola a hervir los vegetales con el sazonador y el agua. Déjalos cocinar hasta que
se cuezan. Sirve la sopa caliente.

Espagueti con salsa bolofiesa vegetariana

Ingredientes:

» 250 gr. de pasta sin huevo

*  75-100 gr. de soya texturizada fina

* 1 sobre de Caldillo de Tomate de Sazonadores con Sabor
a México

1 zanahoria mediana

1/2 cebolla

1 pimiento verde

Orégano seco

Preparacion:

Para la salsa: Cortar la cebolla finamente, la zanahoria y el pimiento verde. Sofreir todo con acei-
te de oliva a fuego medio-bajo durante unos 7 min. Agregar el agua y el sazonador y dejar hervir
unos minutos. Afadir la soya texturizada. Se hinchara debido a la salsa de tomate. Dejar que
cueza otro rato hasta que tome la consistencia deseada. Apagar. Agregar una pizca de orégano y
reservar caliente. Cocer “al dente” la pasta en abundante agua hirviendo. Recomiendo que agre-
gues un chorrito de aceite, un poco de sal y ajo en polvo al agua de coccion. Para servir tienes
dos opciones: mezclar la salsa con la pasta y servir; o servir la pasta en cada plato y encima la
salsa bolofiesa vegetariana. Opcional: agregar queso rallado al platillo

Sopa de flor de calabaza

Ingredientes:

* % Kde flor de calabaza, cortada y lavada
* 3 calabacitas tiernas picadas

* 2 elotes desgranados

* 1 sobre de Caldillo de Tomate

* Salalgusto

Preparacion:

En un poco de aceite sofria los tres primeros ingredientes. Agregue 1 litro y medio de agua, dos
cucharadas de Caldillo de Tomate de Sazonadores con Sabor a México, deje que hierva unos
minutos y rectifique la sazon, agregue sal si es necesario. Sirva inmediatamente.

Guiso de espinacas con papa — ——-

Ingredientes:

1 K de espinacas cortadas y lavadas

3 papas peladas y picadas en cuadros pequefios

. de cebolla picado

1 sobre de Caldillo de Tomate de Sazonadores con
Sabor a México

» Sal al gusto




Preparacion:

En un poco de aceite sofria las papas y la cebolla. Agregue las espinacas y cocine hasta que se
suavicen. Agregue 2 tazas de agua, dos cucharadas de Caldillo de tomate de Sazonadores con
Sabor a México, deje que hierva hasta que la papa esté cocida y rectifique la sazon, agregue sal
si es necesario. Sirva inmediatamente.

Lasafia vegana (sin pasta)

Ingredientes:
Salsa de tomate:

* 1 sobre de Caldillo de tomate de Sazonadores con
Sabor a México
1 tomate picado

1 rama de apio picada

1 c de fécula de maiz

1% tazas de agua

1 ¢ aceite de oliva Salsa pesto
1t espinaca fresca

1 t albahaca fresca

Y calabacita

1 diente ajo

Salsa queso vegano

* 1 calabacita
» 2 C pepitas de calabaza
» 1 diente ajo Relleno:

2 calabacitas cortadas en laminas delgadas y a lo largo
2 tomates cortados en rebanadas

Preparacion

Salsa tomate: En una cacerola mediana sofrie con el aceite de oliva el tomate y el apio. Una vez
listo agrega la fécula de maiz disuelta en el agua y el sobre de sazonador. Deja que hierva hasta
que tome consistencia espesa. Reserva Caliente. Salsa Pesto: en un procesador de alimentos
tritura todos los ingredientes. Reserva Salsa de queso: Licta todos los ingredientes y una pizca
de sal. Reserva.

Para montar la lasafia, comenzar por una capa de calabacitas, afiadir salsa de tomate, salsa de
“queso”, mas calabacitas, la mitad del pesto, tomates en rodajas, otra capa de calabacitas, salsa
de tomate, el resto de la “salsa pesto”, el resto del “queso” y terminando con mas laminas de
calabacitas. Decorar con hojas de albahaca y salsa de tomate. Hornea a 180°C por 30 minutos.
Sirve.

Ingredientes:

* 1 chile poblano asado, pelado, desvenado y cortado en
tiras

1 papa chica cortada en cubos (con cascara)

1 C de cebolla picada

1 ¢ de sazonador para Caldillo de tomate

% de taza de agua

Ya de leche descremada

60 g de queso Oaxaca bajo en grasa deshebrado

Preparacion:

En una cacerola pequefia dorar las papas. Agregar la cebolla
picada y las rajas de chile. Agregar el agua con el sazonador y dejar hervir. Una vez que hierva
agregar la leche. Esperar a que hierva y agregar 1/3 del queso deshebrado para que se derrita.
Apagar y servir inmediatamente espolvoreando el resto del queso deshebrado.

CALDILLO DE TOMATE Y CHIPOTLE

Sugerencia de uso:

Disuelva el contenido del paquete (60g) en 6 tazas de agua. Deje que hierva
unos minutos. Agregue sal al gusto y tendra listo caldillo de tomate y chipotle
para preparar sus sopas y guisados.




Albéndigas de avena en salsa de tomate y coco

Ingredientes

3 tazas de avena fina (triturada)

3 cucharadas de harina

1 taza y media de agua

2 dientes de ajo finamente picados

Aceite (para freir) Ingredientes para la salsa:
1 sobre de Caldillo de tomate y chipotle

1 taza de leche de coco

Preparacion
Salsa: En un tazén disolver el sazonador con media taza de agua. En una cacerola poner la le-
che de coco y agregar la mezcla anterior. Poner a fuego lento y hervir hasta que espese. Albondi-
gas: en un tazén ponemos la avena (cuanto mas finas sea mejor), el ajo picado y una pizca de
sal. Calentamos una taza y media de agua hasta que hierva. Afiadimos el agua poco a poco e
iremos mezclandola bien vigilando que no nos pasamos de agua. Cada avena es diferente y la
masa nunca debe quedarnos muy humeda, pues se deshara en la sartén. Afiadimos después 3
cucharadas de harina y amasamos bien. Hacemos las bolitas con la masa y vamos friendo en
una sartén con suficiente aceite para que cubra las albéndigas. Mezclaremos finalmente las al-
béndigas con la salsa y listo.

Sopa de tortilla

Ingredientes:

» 20 tortillas cortadas en tiras finas
» 1 sobre de Caldillo de tomate y chipotle
» 1 aguacate maduro cortado en tiras

Preparacion:
En un sartén con suficiente aceite dorar las tiras de tortillas hasta que queden tostadas. Reser-
var. Mezclar el sobre de sazonador con 3 tazas de agua y hervir por unos minutos. Rectificar la
sazon y agregar sal si es necesario. Servir en cada plato un pufio de tortillas fritas, un cucharén
de caldillo y una rebanada de aguacate encima. Servir inmediatamente.

Guiso de champiiiones

Ingredientes:

* 1k de champifiones lavados y cortados en rebanadas
» 1 sobre de Caldillo de tomate y chipotle
* 3tazas de agua

Preparacion:

En una cacerola mediana con un poco de aceite sofreir los champifiones hasta que seque el jugo
que sueltan. Agregar el agua y el sobre de sazonador. Dejar a fuego medio hasta que hiervan por
10 minutos aproximadamente. Acompanar el platillo con arroz blanco. Servir inmediatamente.
Opcional: si no lo quieres picante puedes sustituir este sazonador por el de Caldillo de Tomate

Picadillo de lentejas

Ingredientes

250 g de Lentejas, crudas, limpias

2 Cebolla blanca

1 Diente de ajo

Ya Cebolla blanca, picada

1 Zanahoria, pelada, picada en cubos

1 Papa grande, pelada, picada en cubos
1 sobre de Caldillo de tomate y chipotle
3 tazas de liquido de las lentejas

Preparacion:
Colocar las lentejas en una olla y agregar 1 % litros de agua, agre- gar
la media cebolla y el diente de ajo. Poner a hervir, una vez que hierva bajar un poco el fuego y
dejar cocer por 15 minutos o hasta que las lentejas estén suaves. Colar las lentejas y reservar el
caldo.



En otra cacerola colocar un poco de aceite y dorar la cebolla, las zanahorias y las papas picadas.
Una vez doradas agregar las lentejas y dorar. Agregar el caldo de las lentejas y el sobre con
sazonador. Dejar hervir unos minutos hasta que los vegetales estén tiernos. Si el picadillo sale
muy seco puede agregar agua a obtener la consistencia deseada.

Caldillo de nopales con champiiiones
Ingredientes (dos personas):

1 C caldillo de Tomate y Chipotle Vegano

1 C de aceite vegetal

2 C de cebolla blanca finamente picada

1 taza de champifiones fileteados

1/2 taza de jitomate picado

1 taza de nopales picados, cocidos y escurridos
1 pieza de limén

tortillas para acompafar

Preparacion

Calienta el aceite a fuego medio y frie la cebolla, los champifiones y el jitomate hasta que estén
suaves; agrega los nopales. Afade 2 tazas de agua, el sazonador; tapa y deja hervir por 15 minu-
tos. Sirve acomparfiado con limén y tortillitas.

CALDO DE VERDURAS

Poner a hervir 1 litro de agua con 1 cucharada de Sazonador para Caldo de
Verduras. Agregar sal a su gusto y ya tiene listo un caldo de verduras para sus
sopas y guisados.

Sopa de coliflor

Ingredientes:

400g coliflor en trozos pequefios

1 litro de Caldo de verduras preparado

1 cucharada de aceite de oliva

1 diente de ajo finamente picado

1 1/2 cucharadita de Paprika de Sazonadores con Sabor
a México

* 1 cucharadita de sal

Preparacion:

Caldo vegetal: poner a hervir 1 litro de agua con 1 cucharada de Sazonador para Caldo de Ver-
duras

Poner la coliflor troceada en una olla, afiadir el caldo vegetal, cocer hasta que esté suave la coli-
flor. En una sartén con el aceite de oliva, sofreir el ajo picado y cuando empiece a tomar color,
retirar del fuego. Afadir la paprika, mezclar y agregar a la olla. Agregar la sal. Hervir durante 5
minutos mas y servir.

Sopa de verduras
Ingredientes:

* Verduras picadas: Zanahorias, Pimiento verde, Apio, Tomate, Espi-
naca, papa, brécoli, calabacita, etc. (las que tengas en casa)

» Caldo de verduras preparado con Sazonadores con Sabor a México

* Agua

» Salsa Borracha para Espolvorear de Sazonadores con sabor a México

Preparacion:

En una cacerola coloca el agua, las verduras y el sazonador, deja hervir a fuego medio hasta que
las verduras estén cocidas. Disfruta la sopa bien caliente espolvoreando a tu gusi8®salsa Borra-
cha y con unas gotas de limén.



Crema de champifiones

Ingredientes:

250 gr. de champifiones limpios y troceados
50 gr. de margarina vegetal

4 cucharadas soperas de harina

1 cucharadita de zumo de limén

1 litro y 1/2 de caldo de Verduras preparado
Sal y pimienta al gusto

Manera de preparase:

Salteamos los champifiones con la margarina caliente y afiadimos el zumo de limén. Después,
tostamos la harina poniéndola en una sartén al fuego y removemos con una cuchara de madera
hasta que tome color. Cuando la harina esté lista ponemos poco a poco el caldo vegetal frio y lo
dejamos cocer 10 minutos dando mezclandolo constantemente. Luego, licuamos 2/3 de los
champifiones con un poco del caldo vegetal. Incorporamos el resto de los champifiones y lo
licuado, salpimentamos y lo ponemos al fuego otros 5 minutos. Servir muy caliente.

Arroz a la hortelana

Ingredientes:

1 C de Caldo de Verduras de Sazonadores con Sabor a México
1 taza de arroz

2 tazas de agua

1 calabacita picada

1 zanahoria pelada y picada, 1 pimiento rojo picado

. cebolla picada

Aceite de oliva

Sal al gusto

Preparacion:

En una cacerola mediana colocar un poco de aceite de oliva y el arroz, dorar hasta que el arroz
cambie de color y se infle un poco. Agregar todas las verduras picadas y sofreir. Agregar el
agua y el sazonador, dejar hervir a fuego bajo. Rectificar la sazén y agregar sal al gusto. Mante-
ner a fuego bajo hasta que el arroz esté listo.

Garbanzos con cebolla

Ingredientes

Una lata de garbanzos cocidos

Una cebolla grande picada

Dos dientes de ajo mediano picados

Un pizca de orégano

Una cucharada de Caldo de Verduras

Un chorrito de jugo de naranja (otra opcién es salsa de soya sin proteinas de la leche)
Un poco de aceite de oliva

Limon (opcional — sirve para alcalinizar nuestra comida)

Preparacion:

En una sartén a fuego medio con poco aceite, acitronar la cebolla y los ajos. Cuando ya estén
listos, escurrir los garbanzos, enjuagar con agua y afadir a la sartén. En seguida agregamos el
jugo de naranja y unas gotas de limon. Agregamos el caldo vegetal y lo espolvoreamos encima
de los garbanzos. Afiadimos también el orégano. Mezclamos bien y colocamos a fuego medio,
hasta que el jugo se consuma.

FAJITAS VEGANAS

Espolvoree a su gusto sobre fajitas de tofu, soya texturizada, champifiones, yaca
desmenuzada, etc.

Fajitas de tofu 139

Ingredientes:

» Sazonador para Fajitas Veganas
+ 360 g de tofu



2 cdas. aceite

1 morrén rojo, 1 verde y 1 amairillo, sin semilla, cortados en tiritas
1/2 cebolla morada, en rodaja

Tortillas de maiz

Preparacion:

Corta el tofu en rebanadas de medio cm de grosor, espolvoréalo con un poco de sazonador para
fajitas y déralo en un sartén con 2 C de aceite. Una vez dorado retira del fuego y cortalo en tiras.
En el mismo sartén agrega y saltea las verduras por 7 minutos. Agrega el tofu y cocina 3 minutos
mas. Rectifica la sazdn y si es necesario agrega mas sazonador. Reserva caliente. Calienta las
tortillas de maiz y rellénalas con las fajitas de tofu. Acompana tu platillo con un delicioso guaca-
mole.

Chiles rellenos

Ingredientes:

150 g de soya texturizada

1 C de sazonador para Fajitas Veganas

2 rebanadas de cebolla picada

1 jalapefio chico picado

1 tomate mediano picado

Un poco de aceite vegetal

4 Chiles poblanos asados, pelados y desvenados
1 litro de salsa de tomate

Preparacion:

En un tazén mediano poner a remojar la soya texturizada junto con 1 vaso de agua caliente. Una
vez hidratado escurrir el exceso de agua. En un sartén con teflén con un poco de aceite sofreir
las verduras y agregar la soya escurrida y el sazonador. Mezclar bien y dejar que se integren los
sabores.

Con esta mezcla rellenar los cuatro chiles. Servir sobre un espejo de salsa de tomate o de frijol
molido.

Rollitos de salchicha en hojaldre

Ingredientes:

» Salchichas vegetales (puedes comprar en tiendas vegetarianas)

* Hojaldre vegano (es decir, sin grasas animales).

» Sazonador para Fajitas Veganas

* Un poco de aceite de oliva Manera de hacerse:

Preparacion:

Pre calienta el horno a 210 °C. Extiende la pasta de hojaldre a que quede de medio centimetro y
corta triangulos de 15 cm de largo y base del tamario de la salchicha. Coloca la salchicha en la
parte ancha del triangulo y enrdllala dejando las puntas sin cubrir. Engrasa la charola para hor-
near con un poco de aceite de oliva. Coloca ahi las salchichas envueltas y hornea a 180°C por
aproximadamente 20 min. O hasta que el hojaldre esté dorado. Saca la charola del horno y barni-
za cada rollo con un poco de aceite de oliva y espolvoréalas con un poco de sazonador para
fajitas veganas. Las puedes disfrutar calientes o frias.

Ensalada de espinacas con tofu

Ingredientes:

Un manojo de espinacas

Tofu blanco al gusto

Un poco de maiz dulce

Un tomate

Esparragos blancos

Unas hojas de lechuga

Aceite de oliva

Sazonador para Fajitas Veganas

e o o o o o o o

Preparacion:
Corta todos los ingredientes y mézclalos en un platon. Rocialos con un poco de aceite de oliva y
sazonador para fajitas veganas.



FINAS HIERBAS

Tofu a las finas hierbas

Ingredientes:

» 1 blogue de tofu duro
* 2 cucharadas de aceite de oliva
* 2 cucharitas de sazonador de finas hierbas

Preparacion:

Cortar el tofu en rebanadas de un cm de ancho. Mezclar el aceite de oliva con el sazonador y
untar con esta mezcla las rebanadas de tofu por ambos lados. Dejar marinar en el refrigerador
por lo menos media hora. Calentar un sartén con teflon. Dorar cada rebanada por ambos lados.
Acompainiar el platillo con hojas de lechuga, brotes de alfalfa, tomatitos cherry, rabanitos y cebo-
lleta en finas tiras, alifiados con una mezcla de aceite de oliva y Sazonador de finas hiervas

Aguacates rellenos con vinagreta de frambuesa

Ingredientes:

* 1 aguacate maduro

* 1 manzana grande

* 1/2 granada

* 1/4 de hinojo fresco Aderezo, mezclar:

* 1/4 taza de agua

* 3 cucharitas de Finas Hierbas

* 2 cucharadas de aceite de oliva

* 2 cucharadas de mermelada de frambuesa natural

Preparacion:

Partir el aguacate a la mitad y quitarle la semilla y la cdscara con mucho cuidado para que no se
rompa. Bafarlo con unas gotas de limoén para que no se oxide. Cortar la manzana a la mitad y
quita el corazon. Bafalas con unas gotas de limon para que no se oxide. Desgrana la granada y
mézclala con el hinojo picado. Coloca en un platén las mitades de aguacate rellenas con la mez-
cla de granada e hinojo. Parte cada mitad de manzana en rebanadas delgadas y col6calas en
forma de abanico en cada uno de los extremos del aguacate. Bafa la ensalada con la vinagreta
de frambuesa al gusto

Dip finas hierbas

Ingredientes:

+ 3 cde sazonador finas hierbas
* 2 yogurts de soya naturales
» 1 pepino, sin corazén, picado finamente

Preparacion:
Mezcle todos los ingredientes, rectifique la sazén. Coloque en un tazén y acompafielo con toto-
pos.

Ensalada de tomate, queso (o tofu) y aguacate

Ingredientes:
* 3 cde Sazonador de Finas Hierbas de Sazonadores con Sabor a México

* 2 C de aceite de oliva

* 1 Tomate grande en rebanadas

* Rebanadas de queso fresco, Mozzarella o Chihuahua (sustituir el queso por tofu)

» 1 aguacate en rebanadas delgadas

* Hojas de lechuga

Preparacion:

Mezclar el sazonador con una cucharada de agua, agregar el aceite de oliva 1ymrnezclar. Reser-
var. Colocar en cada plato una hoja de lechuga, una rebanada de queso, una rebanada de to-
mate, rebanadas de aguacate, otra rebanada de queso, otra de tomate, otras de aguacate. Par-
tir la torre a la mitad y separar un poco las dos mitades. Bafiar con el aderezo. Puede refrigerar
un rato antes de servir el platillo.



Ceviche de coliflor

Ingredientes:

1 Coliflor, grande cortada en floretes pequefios

1 taza Tomate, cortado en cubos

1 taza Pepino, pelado, sin semilla, cortado en cubos
1 Chile serrano, picado

1/2 taza Cebolla blanca, finamente picada

1 C Cilantro, picado

3 C Jugo de limén verde

4 Aguacates

1 C de sazonador de Finas Hierbas Vegano

Preparacion:

Pon a hervir agua con sal en una olla grande. Llena un tazén con hielo y un poco de agua. Vierte
la coliflor en el agua hirviendo y deja cocer por 2 minutos. Cuela la coliflor y sumérgela en el agua
con hielo. Deja que se enfrie por completo. Retira la coliflor del agua y picala finamente. En un
tazon grande combina la coliflor, tomate, cebolla, chile, cilantro y jugo de limén. Mezcla bien.
Agregar el sazonador, mezcla y deja marinar en el refrigerador por 30 minutos. Ajusta el sazén y
sirve el ceviche en las mitades de aguacate o con tostadas y rebanadas de aguacate

Gazpacho

Ingredientes (2 personas):

* 1 morron rojo sin semillas
* 4 tomates
* 1 pepino sin cascara ni semillas
* 1 rebanada de pan de caja
* 3 Cde aceite de oliva

* 1 C de sazonador de Finas Hierbas Vegano

+ Tomate, cebolla morada y pepino finamente picado para
decorar

Preparacion:
Se lictan los tomates con el pimiento, pepino, pan, aceite y sazonador. Se Refrigera. Se sirve
bien frio con las verduras picadas encima. Puede agregar un poco de aceite de chile.

Farfalle arcoiris

Ingredientes:

® 200 g de pasta farfalle (o fusilli o coditos)

® % pimiento rojo picado

e 1/2 pimiento amarillo picado 1/2 pimiento verde picado

e '/ de cebolla morada picada

® 4 C de aceitunas negras rebanadas 2 C de aceite de oliva

e 2 cucharitas de sazonador de Finas Hierbas Vegano Queso parmesano al gusto
Preparacion:

En agua hirviendo con un poco de sal agregar la pasta, en cuanto suelte el hervor nuevamente
apagar el fuego, tapar y dejar que se cocine “al dente”, meneandolo para que no se pegue. Una
vez en su punto enjuagar y escurrir la pasta. Mezclar con el resto de los ingredientes excepto el
queso. Servir en un platon y espolvorear con queso parmesano.

Tabule

Ingredientes:

un manojo de perejil liso,

3 ramas de hierbabuena,

una rebanada de cebolla

dos tomates.

1 taza de trigo triturado, remojado desde el dia anterior y escurrido.
1 % cucharaditas de sazonador de Finas Hierbas Vegano

Picar finamente los cuatro primeros ingredientes. Mezclar todo muy bien £



HAMBURGUESAS VEGANAS

Utilizar aproximadamente 1 cucharada por cada 2 tazas de proteina vegetal. Ajus-
tar al gusto.

Hamburguesas de soya

Ingredientes:

* 100 gr. (1.5 tazas aprox.) de soya texturizada fina
* 4 cucharadas de harina

* 1 C de Sazonador para Hamburguesas Veganas
* Aceite de girasol

Preparacion

En un recipiente amplio, que nos permita luego amasar, ponemos a remojar la soya texturizada
junto con un vaso de agua caliente. Cuando la soya texturizada se ha hidratado, eliminamos el
exceso de agua apretando bien con las manos. Afiadimos después en el mismo recipiente las 4
cucharadas de harina, el sazonador y amasamos todo junto. La proporcion de harina y soya de-
pendera de la humedad que haya quedado en la soja texturizada. Entonces, pondremos mas o
menos harina hasta conseguir la textura deseada en la masa. Una vez conseguida una masa
formamos las hamburguesas con las manos. En un sartén con teflén y un poco de aceite dorar
las hamburguesas por ambos lados. Al sacarlas de la sartén las dejamos en papel absorbente
para retirar el exceso de aceite. Acompana tu platillo con una ensalada verde.

Hamburguesas de Quinoa

Ingredientes

* 1 Taza Quinoa

* % Cebolla picada fina

» 2 Cucharadas de Zanahoria rallada

» Y Tazade Harina

* 1 C de sazonador para Hamburguesas Veganas
* Aceite Vegetal

Preparacion

Enjuagar la quinoa con agua fria. Esta soltara una espuma blanca que tendremos que retirar por
completo. Lavar minimo unas 5 veces. Por otro lado, tomaremos la cebolla picada, la zanahoria y
sofreir en un sartén con aceite vegetal. Cocinar la quinoa con 2 tazas de agua y los ingredientes
que fueron sofritos y dejaremos cocinar de manera tradicional como el arroz. Una vez lista la
quinoa, dejaremos enfriar a temperatura ambiente. Agregar la harina para aglutinar y dar la forma
a las hamburguesas. Dorar por ambos lados las hamburguesas en un sartén de teflén con un
poco de aceite. Servir acompafada de aguacate y lechuga o como prefiera.

Champiiiones rellenos de ajo y perejil

Ingredientes:

*  Champifiones grandes

* Un manojo de perejil fresco

* Undiente de ajo

*  Aceite de oliva

*  Sazonador para hamburguesas Veganas

Preparacion:

Quitar el rabo y lavar los champifiones para evitar restos de tierra o
arena. Picar finamente el ajo y el perejil (la cantidad de dientes de ajo puede variar segin el gus-
to) y los dejamos macerar toda la noche con un poco de aceite de oliva. Calentar una sartén a
fuego medio y agregar un poco de aceite de oliva. Pasaremos de forma rapida los champifiones
por ambos lados y sin rellenar. Los retiramos y procedemos a rellenarlos. Podemos volver a pa-
sarlos unos pocos minutos por la sartén, teniendo cuidado de que no se nos quemen por abajo.
Emplatamos, los espolvoreamos con un poco de sazonador para Hamburguesas veganas jy listo!

Hamburguesas de arroz

Ingredientes:

e 200 gr de arroz crudo, cocinado solo con agua
* 1 Pimiento rojo picado

* 1 Cebolla chica picada




* Sazonador para hamburguesas Veganas
* Leche vegetal no dulce

* Pan molido

* Aceite de oliva o girasol

Preparacion:

Doramos el pimiento rojo y la cebolla. Mezclamos el arroz lo anterior y sazonamos al gusto con el
sazonador para hamburguesas veganas. Mojandonos las manos con agua, cogemos un poco de
la mezcla y le damos forma de hamburguesa. Lo pasamos por la leche vegetal, y seguidamente
sobre el pan molido. Podemos dejar reposar durante unas horas las hamburguesas para que
tomen consistencia. Finalmente, en una sartén con un poco de aceite caliente, las doramos du-
rante unos minutos. Ya estan listas nuestras hamburguesas de arroz. Complementar con ensala-
da.

SAZONADORES PARA QUESO

Disfruta una gran variedad de sabor en tus quesos mezclandolos con nuestros distintos sabores
100% naturales.

Manera de usarse:

Mezcle una cucharita de sazonador por cada 100g de queso.

Puede mezclarlo con queso crema, requeson, cottage y mascarpone. Simple-
mente mezcle el queso con el sazonador y marine en el refrigerador por lo
menos 2 horas para que se integren los sabores.

Quesos que gratinen como: chihuahua, manchego, mozarella y gouda. Colo-
que 100g de queso en un refractario, caliente en el microondas por 30 segun-
dos. Agregue el sazonador y mescle bien. Puede servirlo gratinado o guardar
en el refrigerador para que cuaje nuevamente y servirlo cortado en cuadros.
Con queso panela: corte un trozo de queso de 100g, caliente en el microondas
por 20 segundos, sacar y espolvorear por todos lados el sazonador y servir.

QUESO FINAS HIERBAS
Queso menonita a las finas hierbas
Ingredientes:

* 2 cucharitas de Sazonador para Queso Finas Hierbas
* 200 g de queso menonita

Preparacion:

Cortar en cubitos el queso y ponerlos en un refractario. Meter al
microondas por 30 segundos a que gratine. Sacar y revisar. Si es
necesario meterlo 30 segundos mas. El tiempo dependera de la

el sazonador. Colocar en un molde de plastico con tapadera. Refri-
gerar hasta que cuaje nuevamente. Servir acomparado con pan y
el vino de tu preferencia.

Pan de finas hierbas
Ingredientes:

* 5009 de harina

» 2 cucharadas de sazonador para Queso Finas Hierbas
» Vi de taza de aceite de oliva

* 1 sobre de levadura

* 4009 de agua tibia

* 10 gde azucar

Preparacion:

En un tazoén mezcle el agua con el azicar y la levadura. En otro tazén mezcle la harina, con el
sazonador y el aceite. Agregue la mezcla de agua y levadura e integre bien con la ayuda de una
espatula de madera. Amase un poco. Coloque la masa en un recipiente untado con un poco de



aceite, cubra con un lienzo limpio o con plastico y deje reposar la masa hasta que doble su tama-
fo. Ya que doble su tamafio espolvorear la mesa de trabajo con un poco de harina, vaciar la
masa y amasarla por lo menos 10 minutos. Dividirla en cuatro porciones (o0 en porciones mas
pequefias segun su gusto). Engrasar una charola para galletas con un poco de manteca vegetal.
De forma ovalada o redonda a cada porcion y coléquelas en la charola. Dejar reposar nuevamen-
te hasta que vuela a doblar su tamario. Hornear a 200°C por 20 minutos

QUESO CON CHIPOTLE
Pastel de papa

Ingredientes:

2 cucharitas de sazonador para Queso al Chipotle
190g de queso crema

1 taza de crema acida

1 pizca de sal (al gusto)

6 papas

10 rebanadas de tocino picado y frito

4 rebanadas de jamén picado

1 taza de queso chihuahua rallado

Margarina la necesaria

e o o o o o o o o

Preparacion

En una cacerola con agua y sal poner a cocer las papas. Una vez cocidas, pelarlas y rebanarlas
en rebanadas de medio centimetro. En un tazén. Mezclar el sazonador con la crema y el queso
crema. Integrarlo muy bien y agregar un poco de sal al gusto. Engrasar con margarina un refrac-
tario y colocar primero una capa de papa, cubrirla con la mezcla de queso crema y espolvorear
encima jamon y tocino. Luego continuar con papas, queso crema, jamoén y tocino hasta acabar
con una capa de papa. Espolvorearle encima queso rallado. Hornear a 150°C por 15 minutos o
hasta que haya dorado un poco.

Quesadillas de queso con champifiones

B p e
Ingredientes: |4 ?" :
» 300g de champifiones frescos rebanados 4 o &Q\ it
Un poco de mantequilla o margarina ‘f:ﬁ__.& "

200g de queso mozarela o manchego rallado

2 cucharitas de sazonador para Queso al Chipotle ',3 % E
6 tortillas de maiz \ % .

Preparacion:

En un sartén derretir la mantequilla y cocinar ahi los champifiones. Reservar calientes. Mezclar el
queso rallado con el sazonador. Rellenar cada tortilla con la mezcla de queso rallado y un poco
de champifiones. Doblar a la mitad cada tortilla y poner sobre un comal caliente a que gratine el
queso. Una vez gratinado servir inmediatamente.

e o o o

QUESO MEDITERRANEO
Sopes mediterraneos

Ingredientes:

2 cucharitas de Sazonador para Queso Mediterraneo
200 g de requeson

2 cucharadas de agua

6 a 8 Sopes

Tomate picado

Hojitas de cilantro

e o o o o o

Preparacion:
En un tazdn mezclar el requeson con el sazonador y el agua. La cantidad de ag4a dependera de
que tan seco esté el requeson. Mezclar muy bien y reservar. Dorar los sopes. Colocar una cucha-
rada de la mezcla de requeson y adornar con un poco de tomate picado y una hojita de cilantro.
Servir inmediatamente.



Canelones mediterraneos
Ingredientes: -

* 16 canelones

* 400 g de requeson

* 4 c de sazonador para Queso Mediterraneo

* Medio litro de puré de tomate

* Un tomate finamente picado

* 2 C de cebolla finamente picada

» 1 C de Sazonador para Vinagreta Finas Hierbas de Sazonadores h___
con Sabor a México

* 2 cucharadas de aceite de oliva

Preparacion:
Salsa:

En un sartén dorar la cebolla con el tomate picado. Una vez que estén suaves agregar el puré de
tomate, el sazonador y %4 taza de agua. Dejar hervir unos 10 minutos a fuego medio y reservar.
Relleno:

Mezclar el requesoén con el sazonador para queso. Colocar la mezcla en una manga pastelera o
en una bolsa de plastico y cortar una de las esquinas para ayudarnos con ella a rellenar los cane-
lones. Una vez rellenos los canelones estan listos para hornearse.

En un refractario colocar un poco de la salsa de tomate en la superficie inferior. Colocar los cane-
lones rellenos encima y cubrirlos con el resto de la salsa. Puedes colocar encima queso rallado o
un poco de requeson. Hornear a 180°C por aproximadamente 40 minutos.

QUESO A LA MEXICANA
Queso panela a la mexicana
Ingredientes

* 5 cucharitas de sazonador para Queso a la Mexicana
* Vi de taza de aceite de cartamo
* Untrozo de 500g de queso panela

Preparacion:

Mezcla el sazonador con 1 cuchara de agua y espera a que se hidrate. Luego mézclalo muy bien
con el aceite. Coloca en un platéon el queso panela y has unos cortes formando cuadros pero
cuidando que no lleguen hasta abajo del queso (corta aproximadamente % del ancho del queso).
Bafa el queso con la mezcla del aceite con sazonador. Caliéntalo en el microondas por 30 se-
gundos. Espera a que se enfrie y sirvelo acompariado de totopos o pan.

Tlacoyos de requeson
Ingredientes:

* 400 g de requeson

* 4 cucharitas de sazonador para Queso a la Mexicana

* 500 g de masa para tortillas hidratada

* 1cdesal

« Aceite el necesario

+ Crema

» Salsa Verde preparada con Sazonadores con Sabor a México

Preparacion:

Mezclar el requeson con el sazonador para queso y reservar. Mezclar la masa para tortillas con la
sal. Forme bolas de 5 cms de diametro aproximadamente. Con sus manos haga tortillas peque-
fias, rellénelas con el requeson sazonado. Doble dos extremos de la tortilla hacia g} centro y cie-
rre formando un évalo (tlacoyo). Cueza sobre el comal a fuego medio. Una vez cocidos sirva
calientes con un poco de crema y salsa encima.



QUESO CON JALAPENO
Aguacates rellenos

Ingredientes:

» 3 cucharitas de sazonador para Queso Jalapefio
200 g de requeson 2 1
2 aguacates maduros, sin cascara y partidos a la mitad a | ﬁ d
-

1 tomate pequefio, sin semillas y picado [

2 cucharadas de aceite de cartamo u

Preparacion:

Mezclar el aceite con una cucharada de sazonador y con eso untar las mitades de aguacate por
todos lados. En un tazén mezclar el requesoén con el resto del sazonador. Agregar una pizca de
sal si lo considera necesario. Rellenar cada mitad con el requesén y espolvorearle encima tomate
picado. Servir frio.

Quesadillas en tortilla azul

Ingredientes:

2 papas

1/2 taza de cebolla

2 cucharadas de aceite

3 cucharotas de sazonador para Queso Jalapefio
12 tortillas azules

2 tazas de queso Oaxaca deshebrado

Preparacion:

Cocer las papas en agua junto con una pizca de sal. Reservar. Dorar la cebolla y agregar las
papas. Aplastar y afadir el sazonador para queso al gusto. Colocar las tortillas en un comal y
rellenar con un poco de papa y queso. Doblar y calentar hasta que se derrita el queso. Servir
calientes.

QUESO CHILE DE ARBOL
Tostadas de requeson y chile de arbol

Ingredientes:

« 2 cde Sazonador para Queso Chile de Arbol
200 g de requeson

2 cucharadas de agua

1 tomate picado

Tostadas de maiz

Preparacion:

En un tazén mezclar el requeson con el sazonador y el agua. La cantidad de agua dependera de
que tan seco esté el requeson. Mezclar muy bien. Puede agregar sal al gusto. Untar las tostadas
con la mezcla de requeson y espolvorear encima tomate picado. Esta es una excelente opcion
para una cena ligera o refrigerio

Queso fundido

Ingredientes:

* 200 g de queso menonita o chihuahua

* 2 cde Sazonador para Queso Chile de Arbol
e 2 cucharitas de cebollita de rabo picada

» Pan tostado o tortillas Preparacion:

Preparacion:

Rallar el queso y mezclar con el sazonador. Colocar la mezcla en un acero. Gratirar en el asador
o en horno convencional. Poner unos momentos el calor por encima para que dore un poco. Al
momento de servir espolvorear la cebolla finamente picada. Disfrutar con pan tostado o tortillas.



RUB FINAS HIERBAS

Top Sirloin a las finas hierbas
Ingredientes:

* Rub de Finas Hierbas
» 1 pieza de top sirloin de entre 4 y 5 kilos

Preparacion:
Frota la pieza por todos lados con aproximadamente 4 cucharadas de Rub. Marina al menos 2
horas en el refrigerador. Cuando las brasas estén fuertes pero ya no tengan llama, sella todos los
lados de la pieza de carne. Una vez sellado pasalo a una parte del asador donde el fuego no esté
tan fuerte. Cierra el asador y cocinalo al término de tu gusto girandolo constantemente. Debe
quedar entre rojo y rosado por dentro y muy jugoso. Sacalo del fuego y déjalo reposar unos 5
minutos antes de partirlo, para evitar que se desjugue.

Roast Beef
Ingredientes:

« 1Kdelomoderes

* Cordel de cocina

¢ 3 cucharitas de Rub Finas Hierbas
* 2 Cucharadas de aceite de oliva

Preparacion:

Lo mas importante al preparar un roast beef es la calidad de la
carne, escoge carne de excelente calidad, es adecuado tanto el lomo alto como el lomo bajo.
Toma tu pieza de carne y amarrala con cordel, de forma que quede dividida en tres partes. Esto
es para que no se deforme con la coccion.

Mezcla el aceite de oliva con el sazonador y con eso frota toda la pieza. Déjalo marinar una hora.
Pre calienta el horno a 200°C. En un acero a fuego muy fuerte sella la pieza por todos lados.
Procura que toda la pieza quede dorada.

Coldcalo en un molde para hornear (de preferencia con una rejilla adentro para que la pieza no
toque el fondo del molde) y hornea por una hora a 100°C. Pasado el tiempo, retira del horno y
deja que la pieza repose cinco minutos antes de cortar. Esto te dara un roast beef término tres
cuartos. Si lo quieres mas rojo reduce el tiempo de hornear a 50-54 minutos

RUB ROJO O]
Sirloin de cerdo a la parrilla

T
Ingredientes O]
* 2 cucharadas de Rub Rojo
* Y taza de jugo de naranja natural
* 4 sirloins o solomillo de cerdo de 1 pulgada de grueso

Preparacion:

Mezcla el rub con el jugo de naranja y con eso frota las piezas de
carne por ambos lados. Marinar en el refrigerador al menos dos horas. Si puedes marinar toda la
noche, mejor. Cuando las brasas estén listas (que ya no tengan llama) colécalas sobre la parrilla
girandolas constantemente para que no se quemen y queden bien doradas por ambos lados.

Pescado a la parrilla

Ingredientes:

® 2 mojarras grandes
® 1 naranja, jugo

e 2 C de Rub Rojo

Preparacion:

Mezcla el jugo de naranja con el sazonador y con eso marina las mojarras desde temprano, mini-
mo 2 horas. Corta dos lineas en los costados de cada mojarra. Prepara la parrill?gy cuando el
carbon tenga una ligera capa gris y se vea rojo por dentro estara listo para asar [os pescados.
Colécalos en una parrilla para asar pescados. Coldcalos sobre las brasas bafiandolos de vez en

cuando con el jugo de la marinada. Asalos hasta que estén dorados.



RUB SABOR DEL NORTE
Tomahawk

Ingredientes:

* Rub Sabor del Norte, a tu gusto
* Un tomahawk por comensal

» Atados de vegetales con tocino (ver receta pag. 54)
Preparacion:

Frota los tomahawks por ambos lados con aproximadamente media cucharita de rub. Marinar
media hora. Cuando las brasas estén fuertes pero ya no tengan llama, sella cada corte por am-
bos lados. Una vez sellados pasalos a una parte del asador donde el fuego no esté tan fuerte.
Cierra el asador y cocinalos al término de tu gusto volteandolos de vez en cuando. Deben quedar
rojos o rosados por dentro y jugosos. Sacalos del fuego y déjalos reposar unos 5 minutos antes
de partirlo, para evitar que se desjugue. Sirve trozos de carne y dos atados de vegetales por
persona

Brochetas con piia

Ingredientes:

e ' pifia en cubos grandes

e 1 pimiento rojo en cubos

e 1 cebolla en cubos

e 500 g de filete de res en cubos grandes

e Rub Sabor del Norte al gusto 1 taza de frijoles cocidos
e % taza de cebolla picada 1 chile serrano en rodajas

e % taza de hojas de albahaca
e % jitomate picado
® 2 cdas. aceite de oliva

Preparacion:

Forma las brochetas intercalando pifia, pimiento, carne y cebolla. Espolvoréalas con el Rub Sa-
bor del Norte a tu gusto. Cubre las orillas de los palillos con aluminio para evitar que se quemen.
Asa en la parrilla.

Mezcla los frijoles escurridos con la cebolla, chile, tomate y aceite de oliva. Coloca las brochetas
asadas en una charola o tabla y espolvorea encima la mezcla de frijoles y unas hojas de albaha-
ca. Sirve inmediatamente.

SALES DE MAR GOURMET

SAL DE VINO

Rib Eye a las brasas

Ingredientes:

. 4 rib eyes
. Sal Gourmet de Vino Cabernet Sauvignon
Preparacion:

Espolvorea los rib eyes con la sal de vino por ambos lados, frétalos y deja marinar 10 minutos.
Cuando el fuego esté medio alto sella el corte por ambos lados. Luego envuélvelo en papel alu-
minio y déjalo en la parte baja del fuego a que termine de cocinar al término que gustes. Chécalo
para que no se vaya a cocinar de mas. La carne debe quedar jugosa y tierna. Sirve inmediata-
mente.

Filete mignon con glaseado balsamico

Ingredientes:

2 (4 onzas) filetes de filete mignon

. cucharadita de pimienta negra molida
Sal de vino, al gusto

4 taza de vinagre balsamico

4 taza de vino tinto seco

1 cucharita de azicar mascabado




Preparacion:

Espolvoree cada filete con pimienta recién molida y sal de vino al gusto. Mezcle el vinagre, el
vino y azucar, hierva unos minutos hasta que se haya reducido a la mitad, reserve. Coloque un
sartén con antiadherente a fuego alto y selle los filetes durante un minuto cada lado. Reduzca el
fuego y cocine 4 minutos por cada lado. Sirva los filetes en dos platos calientes y vierta la mitad
del glaseado sobre cada uno de ellos. Acompafie con ejotes y papas gallo a las finas hierbas.

SAL CHIPOTLE Y NARANJA
Espagueti al chipotle y naranja

Ingredientes:

200g de espagueti

4 litros de agua

1 cucharita de Sal de Chipotle y Naranja
2 taza de jugo de naranja natural

2 Cucharadas de margarina

Queso parmesano al gusto

Preparacion:

Poner a hervir el agua con un chorrito de aceite. Una vez hirviendo agregar la pasta y remover
para que no se pegue. Esperar a que vuelva a hervir a borbotones, mover nuevamente la pasta,
tapar la olla y apagar. Mover de vez en cuando para que no se pegue la pasta. Esperar a que se
termine de cocinar “al dente”. Mientras en otra cacerola poner a hervir el jugo de naranja con la
sal gourmet de chipotle y naranja y la margarina. Hervir unos 3 minutos. Escurrir bien el espague-
ti, mezclarlo con la salsa de chipotle y naranja. Servir en dos platos y espolvorearlo de queso
parmesano al gusto. Servir inmediatamente.

e o o o o o

Chuletas ahumadas con salsa de naranja

Ingredientes:

3 Cucharadas Aceite de maiz

500 Gramos Chuleta de cerdo ahumada
1 Cucharadita Mantequilla

1 Naranja pelada, en gajos y sin semillas
1 Cucharada Azdcar morena

3/4 Taza Jugo de naranja

1 cucharita de fécula de maiz

1 Ya cucharita Sal Chipotle y Naranja

Preparacion:

En un sartén dora las chuletas por ambos lados con el aceite. Aparte, en un a cacerola derrite la
mantequilla dora los gajos de naranja con el azicar. Una vez dorados agrega el jugo de naranja,
la fécula y la Sal de Chipotle y naranja. Deja que espese. Sirve las chuletas bafiadas con la salsa
de naranja.

SAL DE TOMILLO Y ROMERO

Filete de pescado empapelado

Ingredientes:

1 cucharita de Sal Gourmet con tomillo y romero
1 Cuchara de jugo de naranja

1 cucharita de limén

4 Filetes de pescado de su preferencia

4 rebanadas de cebolla morada

1 taza de rajas de morrén de colores

4 hojas de papel aluminio.

e o o o o o o

150

Preparacion:
Mescla los tres primeros ingredientes hasta que la sal se disuelva. Con eso unta por ambos lados
los cuatro filetes. Déjalos marinar al menos media hora. Entre mas los marines mejor sabor



agarraran. Coloca encima de cada hoja de aluminio un filete y reparte entre los cuatro el jugo que
hayan soltado. Coloca encima de cada filete una rebanada de cebolla y unas rajas de pimiento
morrén. Cierra bien cada paquete y cocinalos en un sartén grande o plancha, girandolos de vez
en cuando. Abre un paquete y checa que se haya cocinado el filete, se cocinan répido. Servir
acompanado de arroz blanco.

Tilapia a la plancha con salsa de mango

Ingredientes:

s taza de aceite de oliva extra virgen

1 cucharita Sal de Tomillo y Romero

2 (6 onzas) filetes de tilapia

1 mango cortado en cubitos

2 pimiento rojo, cortado en cubitos

2 cucharadas de cebolla morada picada
1 cucharada de cilantro fresco picado

1 chile jalapefio picado

2 cucharadas de jugo de limon

Una pizca de Sal Kosher de Sazonadores con Sabor a México

Preparacion:

Mezclar el aceite de oliva y la sal gourmet; con eso marinar los filetes de tilapia al menos una
hora. Mezclar el mango, pimiento, cebolla, jalapefio, jugo de limén y una pizca de sal. Reservar.
En un sartén con antiadherente asar los filetes de pescado. Una vez dorados servir inmediata-
mente colocando encima la mitad de la salsa de mango.

SAL PIMIENTA Y CITRICOS
Filetes de pechuga de polio a las brasas

Ingredientes:

« Sal Gourmet de Pimienta y Citricos
* Dos filetes de pechuga

Preparacion:

Espolvorea con un poco de sal gourmet de pimienta y citricos cada lado de los filetes y frétalos
un poco. Deja marinar unos 10 minutos. Cuando las brasas este a fuego muy bajo asa los filetes.
Cuida que no sobre cocinar porque secara la carne. Sirve cuando aun se sienta tierna la carne.
Acompafia con tu ensalada favorita.

Salteado de pollo, esparragos y champiiiones

Ingredientes:

Ya de taza de mantequilla

2 cucharadas de aceite de oliva

1 1/4 cucharitas de Sal de Pimienta y Citricos

1 cucharita de jugo de limén

2 cucharadas de vino blanco para cocinar

4 mitades de pechuga de pollo deshuesadas
400 g de esparragos frescos cortados en tercios
2 tazas de champifiones frescos en rodajas

2 tazas de arroz blanco cocido

Preparacion:

Corta las pechugas en rodajas delgadas. Mezcla la sal gourmet con el jugo de limén y el vino
blanco. Vacia la mezcla a las pechugas e imprégnalas bien. Deja marinar al menos media hora.
En un sartén a fuego medio-alto derrite la mantequilla junto con el aceite de oliva. Agrega las
pechugas y cocina hasta que el pollo no esté rosado. Baja un poco el fuego y ageaga los esparra-
gos. Cocina hasta que estén verde brillante y comiencen a ablandarse. Finalmente agrega los
champifiones y cocina 3 minutos mas hasta que los champifiones suelten su jugo. Sirve media
taza de arroz caliente en cada plato y encima un curto del salteado de pollo.



SAL ROMERO Y CITRICOS

Papas al romero

Ingredientes:

* 1 kilo de papas medianas
* 3 cucharitas de Sal Gourmet De Romero y Citricos
* Aceite de oliva

Preparacion:

Lavamos bien las papas, las colocamos en una olla y las cubrimos con agua. Las ponemos a
hervir. Cuando el agua rompa el hervor, dejamos cocinar durante 10 minutos. Mientras, en un
tazon mezclamos la sal con el aceite de oliva. Escurrimos las papas y las pasamos por agua fria,
secamos y cortamos en gajos grandes. Metemos todas las patatas en el tazén con el aceite y a
sal, mezclamos bien con las manos. Dejamos marinar de 10 a 30 minutos. Colocamos las papas
en una charola y llevamos al horno fuerte hasta que las papas se doren. Riquisimas y aromati-
cas, ideales para acompanar tus platos de carne.

Tilapia al limén con pasta

Ingredientes:

® 1 cucharada de aceite de oliva

® 1/2 cucharita de Sal de Romero y Citricos
e 1 Cucharada de jugo de limén

o 2 filetes de tilapia

Pasta:

200 g de coditos

® 2 cucharadas de aceite de oliva

e 1/2 cucharita de Sal de Romero y Citricos
e 1 Cucharada de jugo de limén

® 4 cucharadas de queso parmesano rallado
Preparacion:

Mezclar los tres primeros ingredientes y con eso marinar por lo menos una hora los filetes de
tilapia.

Cocer la pasta: Poner a hervir 2 litros de agua. Cuando esté hirviendo agregar la pasta, mezclar
para que se separe. Esperar a que vuelva a hervir a borbotones, apagar y tapar la olla. Mezclar
de vez en cuando vy verificar cuando esté al dente, aproximadamente en 10 minutos. Escurra.
Mezclar con el resto de los ingredientes.

Mientras se cocina la pasta: escurrir los filetes y dorar en un sartén con antiadherente a fuego
medio por ambos lados

Colocar en dos platos la mitad de la pasta y un filete de tilapia encima. Servir inmediatamente.

SAL DE ROSAS, ROMERO Y NARANJA

Pechugas de pollo en crema de rosas

Ingredientes:

1 cucharita de Sal Gourmet de Rosas, Romero y Naranja
4 Filetes de pechugas de pollo

4 de taza de vino blanco

1 taza de pétalos de rosa rosa

Media cebolla entera

Media cebolla picada

Y4 de litro de crema

e o o o o o o

Preparacion:

Mezcla la sal con rosas, romero y naranja con el vino blanco y con eso marina los filetes de pe-
chuga en el refrigerador. Mientras en una cacerola agrega 2 litros de agua, los pétalos de rosa y
la media cebolla entera. Ponlo a hervir a fuego medio hasta que los pétalos se hay desecho y
se haya reducido el liquido a la mitad. En otra cacerola acitrona en un poco de aceite la cebolla y
agrega un pizca de sal de rosas. Agrega ahi la base anterior y deja hervir 15 minutos mas. Deja
enfriar un poco y licia todo. Regresa nuevamente a la olla y agrega la crema.



Deja hervir a fuego medio nos minutos mas hasta que la salsa espese un poco. En un sartén con
un poco de margarina dora los filetes por ambos lados. Sirvelos bafiados con un poco de salsa y
pétalos de rosa encima. Sirve en un tazén mas crema de rosas para adicionar al gusto.

Espagueti con rosas

Ingredientes:
e 400 g de espagueti cocinado al dente

® 4 cucharadas de mantequilla

® 1/4 taza de agua hirviendo

® 1% cucharitas de Sal de Rosas, romero y naranja
e 3/4 taza de pétalos de rosas

Preparacion:

Cocina la pasta sin sal. Disuelve la sal de rosas en el agua caliente y deja reposar 10 minutos.
Lava muy bien los pétalos de rosas y sécalos. Pica finamente los pétalos y reserva. En un sartén
derrite la mantequilla con unas gotas de aceite para que no se queme. Agrega el agua con la sal
y espera a que comience a hervir. Mezcla bien y vacia sobre el espagueti caliente. En ese mo-
mento agrega los pétalos finamente picados y mezcla bien. Sirve inmediatamente. Puedes espol-
vorear queso parmesano rallado.

SAL VAINILLA
Ensalada de invierno

Ingredientes:

« 50 gramos de escarola cortada

* 6 nueces

* 2 mandarinas

*  1/2 betabel

* 4 cucharadas de aceite

* 1 cucharada de vinagre

* 4 cucharadas de jugo de naranja
» Sal de vainilla al gusto

Preparacion:

En un recipiente echamos la escarola. Echamos las nueces y los gajos de mandarina. Pelamos el
betabel y lo partimos con ayuda de un pelador de papas haciendo lajas pequefias. Para la vina-
greta mezclamos el aceite, el vinagre y el jugo de naranja y rociamos nuestra ensalada. Remove-
mos muy bien. Finalmente espolvoreamos la sal de vainilla encima y esta lista para servir

Nota: Para quitar el amargor de la escarola, una vez picada la remojamos por dos minutos en
agua caliente (que no queme). La escurrimos y la ponemos a remojar 5 minutos en agua con
hielos. La volvemos a escurrir y esta lista para usarse.

Pechugas de pollo al oporto

Ingredientes:

* 600g de pechugas de pollo en filetes gruesos
* 16 ciruelas pasas sin hueso

* 1 cebolla picada

* 1 zanahoria picada

* 1/2 taza de caldo de pollo

* 1/2 taza de vino de oporto

* 1 rama pequefia de romero

» Sal de vainilla

e pimienta negra

* harina
* aceite
Preparacion:

Espolvorear los filetes con sal de vainilla y pimienta recién molida a tu gusto. En una cazuela con
un poco de aceite, dorar la cebolla y la zanahoria; agregar el caldo y el vino y @6&inar por 10 mi-
nutos. Agregar las ciruelas y el romero y hervir 5 minutos mas. Retirar las ciruelas y el romero.
Esperar a que enfrie un poco y licuar. Pasar cada filete en harina. Y dorar por ambos lados con
un poco de aceite. Una vez dorados quitar el exceso de grasa del sartén y agregar lo licuado.
Cocinar otros 5 minutos. Servir los filetes con la salsa acompafado de las ciruelas.



SAL VEGETAL @ﬁ"‘@
ko

Es una combinacion exclusiva de ingredientes y especias naturales que podra
utilizar para dar sazén a cualquier platillo sin tener que utilizar sal. Ideal para
personas hipertensas, con enfermedades cardiovasculares y males renales.

Filetes de pechuga a la plancha

Ingredientes:

» 6 filetes pechuga de pollo

1/2 limén (jugo)

1 %2 cucharadita de Sal Vegetal
1/2 cucharadita perejil seco

1 cucharada aceite oliva

.
.
.
.

Preparacion:
Mezclar todos los ingredientes y dejar marinando los filetes al menos 1 hora. En un sartén con
antiadherente dorar los filetes por ambos lados. Servir inmediatamente acompafados con papas
al horno o vegetales al vapor.

Filete de pescado con verduras

Ingredientes:

2 filetes de pescado
1 chorrito aceite de olivo
1 cucharadita de sal vegetal
1 zanahoria
4 champifiones
1 calabacita
2 cebolla
1 berenjena
1 chorrito vino blanco
Sal vegetal
® Pimienta negra

Preparacion.

Espolvoreamos los filetes de pescado con un poco de sal vegetal y pimienta. Los dejamos mari-
nar. Picamos todos los vegetales y los doramos con un poco de aceite de oliva. Cuando estan a
media coccién agregar el chorrito de vino blanco (2 cucharadas aproximadamente) y sal vegetal.
Terminar de cocinar las verduras. En un sartén calentar el aceite de oliva a fuego medio y dorar
los filetes por ambos lados. Servir cada filete de pescado acompafiado de vegetales.

SAL CHIPOTLE Y AJO
Chuletas de puerco con salsa de naranja

Ingredientes:

« Sal de Chipotle y ajo

* 4 Chuletas de puerco naturales
* 1% tazas de jugo de naranja

Preparacion:

Espolvorea las chuletas de puerco con sal gourmet de chipotle y naranja al gusto. Déralas en un
poco de aceite. Una vez doradas agrega el jugo de naranja y deja que hiervan hasta que se haya
reducido el jugo a la mitad. Sirvelas acompafiadas de puré de papa.

Ceviche de camarén

Ingredientes:

e 2 taza de camarones crudos y pelados
e % taza de cebolla fileteada finamente
e 2 tomates finamente picados

® % de taza de jugo de limén

e 1% cucharitas de Sal de Chipotle y ajo
e itaza de aceite de oliva

® Totopos de maiz




Preparacion:

En un tazén coloca los tres primeros ingredientes y mezcla. Aparte mezcla el jugo de limén con la
sal hasta que ésta se disuelva. Vacialo al tazon y agrega el aceite de oliva. Mezcla muy bien,
Cubre el tazén con plastico y refrigera al menos una hora para que se integren bien los sabores y
los camarones hayan cambiado de color. Sirve acompafnado de totopos. Si lo deseas mas pican-
te agrega mas chile chipotle seco y en hojuelas.

SAL TOMATE, ALBAHACA Y OREGANO

Lasaria tradicional

Ingredientes:

500 g de carne molida (puede combinar mitad de puerco y mitad de res)
1 C de mostaza

5 g de sal de mar gourmet de Tomate orégano y albahaca LTy R e -
500 g de puré de tomate k z

1 cucharada de Sazonador para Pescado a las Finas Hierbas ;
250 g de requeson

250 g de queso cottage

250 g de crema

100 g de queso Chihuahua rallado

6 hojas de lasafia

Queso parmesano

Hojuelas de albahaca seca

e o o o o o o o o o o o

Preparacion:

Dorar la carne en una cacerola sin aceite, sazonarla con mostaza y la sal de tomate. Una vez
dorada agregar el puré de tomate y el sazonador de finas hierbas Dejar hervir por 10 minutos
hasta que se integren los sabores. En un refractario de 22 x 22 cm armar la lasafna

Para armar la lasana:

Colocar un poco de salsa de tomate en la parte de abajo del molde. Cubrirlo con 2 hojas de lasa-
fa. Agregar la salsa con la carne y cubrir todo. Repartir uniformemente requeson, queso cottage
y crema. Espolvorearle queso chihuahua rallado. Y asi hasta completar 3 capas. En la capa final
espolvorear queso parmesano y albahaca.

Hornear cubierta con papel de aluminio a 170°C por media hora o hasta que la pasta esté bien
cocinada. Dejar enfriar un poco y cortar el molde en 4 porciones

Pasta con camarones, tomate asado y queso feta
Ingredientes:

200g de tallarines

1 cucharada de aceite de oliva

1 cucharita de Sal de Tomate , Albahaca y Romero
12 camarones medianos, pelados y desvenados

1 Tomate asado, pelado y picado

> taza de queso feta desmenuzado

Preparacion:

Poner a hervir 2 litros de agua. Cuando esté hirviendo agregar la pasta,
mezclar para que se separe. Esperar a que vuelva a hervir a borbotones,
apagar y tapar la olla. Mezclar de vez en cuando y verificar cuando esté al dente, aproximada-
mente en 10 minutos. Escurra. Mientras se cocina la pasta, en un sartén ponga el aceite de oliva
a fuego medio y cocine los camarones, en cuanto cambien de color agregar el tomate y 2 cucha-
rita de sal. Mezclar la pasta con la otra media cucharita de sal. Servir la mitad de pasta en cada
plato y encima de la pasta la mitad del guiso de camarones. Espolvorear encima el queso desme-
nuzado y un poco de albahaca picada si desea. Servir inmediatamente

CHILE PREPARADO PARA MANGONADAS

Mangonadas
Ingredientes:

. 6 mangos sin hueso y sin cascara
. Sazonador para Mangonadas al gusto




Opcional: Sazonador para Jicama, Pepinos y Elotes de Sazonadores con
Sabor a México al gusto.

Preparacion:
Ponga los mangos a congelar, dependiendo del refrigerador podra ser medio "
dia o toda la noche. Una vez congelados liciielos con un poco de agua Colo- ¢
quelos en vasos y espolvoree el sazonador para mangonadas. Si lo quiere
con mas chile espolvoree también del sazonador para jicamas, pepinos y
elotes.

Delicia de manzanas
Ingredientes:

» Manzanas con cascara, sin corazon y partidas en gajos
» Sazonador para Mangonadas de Sazonadores con Sabor a México al §
gusto

Preparacion:

En un plato extendido coloque el sazonador. Pase por él los gajos de man-
zanas de tal forma que queden cubiertos con el sazonador. Coloquelos en un platén y disfratelos.
Le quedaran tan sabrosos como las manzanas cubiertas de tamarindo pero mucho mas facil de
preparar.

Coctel de frutas

* 1Jicama
* 1 pepino
* Media pifia

* 2 mangos

* 2 manzanas

* 1 litro de jugo de naranja natural o de tetrapak

» Sazonador para Mangonadas y sazonador para Jicama, pepino y elote

Preparacion:

Pique en cuadros pequefios a su gusto todas las frutas y coléquelos en un
traste hondo. Agregue jugo de naranja mezclado con partes iguales de los
sazonadores. La cantidad sera a su gusto, recomendamos por empezar con
3 cucharadas de cada uno. Déjelo macerar 1 hora en el refrigerador y disfrute.

CHILE PREPARADO PARA FRUTA, JICAMA Y ELOTE
Elotes en vaso
Ingredientes:

« 3 cucharadas de crema acida

* 2 cucharadas de mayonesa

* 4 cucharadas de Sazonador para Fruta, Jicama y Elotes

* Media taza de queso chihuahua rallado o queso para elotes

* 4 cucharitas de mantequilla o margarina

* 400 gr de granos de elote de lata o congelados(si son congelados
agregue agua y poéngalos a hervir 5 minutos)

Preparacion:

En cuatro vasos desechables térmicos reparta los elotes con un poco de
caldo. En un tazén mezcle la crema, mayonesa y el sazonador. A cada
vaso pongale una cucharita de mantequilla o0 margarina y una cucharada
de la mezcla anterior. Espolvoréelos con queso rallado y sirvalos bien
calientes. Rectifique la sazon y agregue mas sazonador si es necesario.
Disfratelos en familia durante una tarde lluviosa y fresca.




Pico de gallo
Ingredientes:

» 1 jicama partida en tiras

* 2 pepinos partidos en tiras (sin el corazon)

* 4 Zanahorias peladas y partidas en tiras

* 5 cucharadas de Sazonador para Fruta, Jicama y Elotes de
Sazonadores con Sabor a México

* 1/2 de taza de agua

Preparacion:

Reparta la fruta equitativamente en cuatro vasos desechables. Mezcle el sazonador con el agua y
con eso barie la fruta de los cuatro vasos. jDisfrute!

Nota: No requiere agregar limén porque el sazonador contiene jugo de limén deshidratado.

Elotes
Ingredientes:

* 6 elotes tiernos

* 1 sobre de Sazonador para Fruta, Jicama y Elotes de
Sazonadores con Sabor a México

* Mantequilla

» Crema acida

*  Queso Cotija rallado o queso para elotes

Preparacion

En una olla grande coloque los elotes sin hojas, 3 litros de agua y 2 cucharadas de sal a cocer a
fuego alto.

Una vez que estén cocidos los granos de elote, escurra el agua. Unte cada elote con mantequilla,
crema y espolvoréelos con el queso rallado. Espolvoree encima bastante chile preparado y disfru-
te.

SAZONADORES PARA PALOMITAS
Historia de las palomitas de maiz:

Las palomitas no fueron un invento de las salas de cine. Estas se preparaban hace mas de 5 mil
afnos a.C. En Colombia y México, arquedlogos han encontrado restos de palomitas en tumbas
precolombinas. Los nativos americanos creian que las semillas de palomitas explotaban porque
contenian un espiritu dentro, el cual se enfadaba haciendo estallar “su casa”. Los nativos ameri-
canos usaban las palomitas para hacer diversas prendas de vestir, tales como sombreros o corpi-
fos, los cuales vendian a los espafioles.

Charles Cretors es el nombre del inventor de la primera maquina para hacer palomitas de maiz
instantaneas. Debido a su rapidez y facilidad, comenzaron a venderlas en los cines. Las palomi-
tas también tienen sus propiedades saludables: son ricas en contenido proteico, incluso mas que
otros granos de cereal. También contienen hierro y fibra.

Con nuestra nueva linea de sazonadores para palomitas podras hacer faciimente snacks saluda-
bles tanto para chicos como para grandes. Y contamos con una extensa linea de sabores 100%
naturales

Sabores:

* Natural

* Ancho Limén

* Ancho guajillo Limén
*  Guajillo Limén

*  Chipotle Limén

* Habanero Limén
+ Jalapefio Limén
e Arbol Limén

* Chocolate

* Navidad




Palomitas con Sabor a México

Ingredientes:

» Sazonador para Palomitas de tu sabor preferido
* Y taza de palomitas

» Yataza de aceite

Preparacion:

En una cacerola profundo y con tapa poner a calentar el aceite a fuego medio alto por 5 minutos
aproximadamente. Agregar las semillas para palomitas y extenderlas en el fondo de la cacerola.
Tapar y esperar a que comiencen a reventar. Apagar la cacerola cuando ya no se escuche tronar
las semillas, o se escuchen muy distantes una de otra. Espolvorear el sazonador a su gusto
mientras estén calientes. Disfrutar!

Si quieres que tus palomitas tengan sabor a Mantequilla agrega la mitad de cantidad de aceite y
la mitad de mantequilla. Eso evitara que la mantequilla se queme y le dara sabor a mantequilla a
tus palomitas.

Como agregar el sazonador:

El sazonador se lo deberas agregar cuando las palomitas estén recién salidas, cuando todavia
estan calientes para que se les adhiera el sazonador. NO DEBES PONERLO EN EL ACEITE
porque al ser un sazonador 100% natural los ingredientes se queman con el calor del aceite. Asi
es que aunque hagas tus palomitas en una maquina para hacer palomitas, deberas agregar el
sazonador al final.

Bolas de palomitas
Ingredientes:

1/8 de taza de mantequilla sin sal

140 g de bombones (malvaviscos)

1/8 tazas de sazonador para Palomitas Navidad

6 tazas de palomitas, hechas (con aceite y mantequilla)
Opcional: 1/2 taza de arandanos deshidratados

papel encerado

Preparacion

A fuego medio, derrite la mantequilla en una olla grande, agrega los bombones y el sazonador
hasta que todo quede derretido. Quitalo del fuego. Agrega las palomitas y los arandanos y revuel-
ve bien. Pon aceite en tus manos y haz pelotitas del tamafio de una pelota de tennis. Alinea las
pelotitas en una charola con papel encerado hasta que se sequen. Listas para disfrutar.

También puedes hacer las bolas con el sazonador de Palomitas Chocolate

Palomitas con queso cheddar y chile
Ingredientes

* 1 taza de granos de maiz
* 150 g de queso Cheddar derretido
» Sazonador para Palomitas de Guajillo Limén o Jalapefio limén, al gusto

Preparacion:
Prepara las palomitas de acuerdo a la receta principal. Recién salidas, bafia con el queso ched-
dar y espolvorea el sazonador a tu gusto. Sirve de inmediato.

Palomitas con parmesano

Ingredientes:

* Sazonador para Palomitas sabor Natural
> taza de palomitas

1/8 taza de aceite

1/8 taza de mantequilla sin sal

1/2 taza de parmesano rallado

e o o o

Preparacion:

En una cacerola profunda y con tapa poner a calentar el aceite y la mantequi-
lla a fuego medio alto por 5 minutos aproximadamente. Agregar las semillas para palomitas y
extenderlas en el fondo de la cacerola. Tapar y esperar a que comiencen a reventar. Apagar la



cacerola cuando ya no se escuche tronar las semillas, o se escuchen muy distantes una de otra.
Espolvorear el sazonador a su gusto y el parmesano mientras estén calientes. Mezclar muy bien
y a disfrutar!

Palomitas con Chocolate y Menta
Ingredientes:

Sazonador para Palomitas Chocolate

2 taza de palomitas

1/8 taza de aceite

1/8 taza de mantequilla sin sal

Y4 de taza de dulces de menta pulverizados O %2 taza de hojas de menta
finamente picadas

e o o o o

Preparacion:

En una cacerola profunda y con tapa poner a calentar el aceite y la mantequilla a fuego medio
alto por 5 minutos aproximadamente. Agregar las semillas para palomitas y extenderlas en el
fondo de la cacerola. Tapar y esperar a que comiencen a reventar. Apagar la cacerola cuando
ya no se escuche tronar las semillas, o se escuchen muy distantes una de otra. Espolvorear el
sazonador a su gusto y el polvo de los dulces de menta (o las hojas de menta) mientras estén

calientes. Mezclar muy bien y a disfrutar!
Galletas con palomitas
f .

Ingredientes:

e 120 g de claras de huevo
e 150 g de azucar refinada
® 65 gde harina

e 75 g de mantequilla

[ ]

[ ]

[ ]

-
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130 g de almendra fileteada
4 tazas de palomitas sabor Navidad preparadas
100 g de chocolate para derretir

Preparacion:

Mezcla los primeros cuatro ingredientes en la batidora hasta formar una masa homogénea.
Cuando esté lista, envuelve en ella las almendras.

En una charola con papel encerado coloca bolitas de la mezcla con una distancia de 10 cm
aproximados entre cada una para formar las galletas.

Hornea a 150°C hasta que estén doradas; permite que enfrie.

Funde la mitad del chocolate a bafio Maria; cuando se haya derretido completamente incorpora
la otra mitad fuera del calor.

Coloca algunas palomitas sobre las galletas y bafia con un poco del chocolate y las almendras,
permite que endurezca y ofrece.

Galletas de palomitas y chispas de chocolate

Ingredientes:

110 g de Mantequilla sin sal a temperatura ambiente
100 g Azucar mascabado

60 g Azucar

2 cucharita de esencia de vainilla

1 Huevo a temperatura ambiente

2 cucharita de bicarbonato

2 cucharita de Sal

130g de Harina

50 g Palomitas sabor Navidad preparadas
85 g de Chipas de chocolate

Preparacion:

Precalentar el horno a 180°C. Batir la mantequilla junto con el azucar. Una vez que acreme
afadir la vainilla y el huevo, batir un poco mas. Agregar la harina, sal y bicarhegato y batir. In-
corporar las palomitas y las chispas de chocolate y mezclar con la ayuda de una espatula hasta
que la masa esté homogénea. Engrasar una charola para galletas y poner encima papel encera-
do. Con la ayuda de dos cucharas poner bolitas de masa en la charola dejando suficiente espa-
cio entre ellas. Bajar un poco la temperatura a 160°C aproximadamente y hornear de 10 a 13
minutos hasta que hayan dorado. Dejar enfriar.



Palomitas con mango y habanero
Ingredientes:

* 4 tazas de palomitas preparadas

» 1 taza de pulpa de mango licuada

» 1y % cucharada de sazonador para Palomitas Habanero}
Limén

Preparacion: :

Mezcle la pulpa de mango y el sazonador (puede agregar mas 0 menos segun su gusto) Prepara
las palomitas segun la receta original y cuando estén recién salidas mezcla muy bien con la salsa
de mango con habanero. Sirve inmediatamente.

Palomitas sabor esquites
Ingredientes

4 tazas de palomitas preparadas

2 cucharadas de mantequilla derretida

2 cucharadas de mayonesa .

2 cucharitas de Sazonador Palomitas Arbol Limon

Preparacion:

Mezcla en un tazén pequefio la mantequilla y mayonesa hasta integrar. Vacia esta combinacion
sobre las palomitas y revuelve hasta que estas queden cubiertas por completo. Espolvorea el
sazonador para palomitas y sirve.

Malteada de chocolate
Ingredientes (4 vasos grandes)

1 1/2 tazas de leche helada

1/2 litro de helado de chocolate

3 cucharadas de chocolate en polvo

2 tazas de Palomitas Chocolate preparadas
Chocolate para derretir

Preparacion:

Funde a bafio maria el chocolate y con eso bafia por el interior los vasos.
Licua la nieve con la leche y el chocolate en polvo. Sirve % de vaso con el
batido y el resto llénalo con palomitas chocolate

CHAMOYS

Disfruta de nuestros tres diferentes sabores de chamoys 100% naturales y compartelos tranquila-
mente con toda tu familia con la confianza de que estan hechos de frutas e ingredientes natura-
les. Ahora ya podras disfrutar libremente el sabor que tanto te gusta sin ningiin remordimiento

Manera de usarse: Espolvorea libremente sobre tu fruta favorita y disfratalos.

CHAMOY NATURAL
Snack saludable
Ingredientes

* 2 cucharitas de Chamoy Natural
* 2 tazas de zanahoria rallada
« 1 taza de pifia picada.

Preparacion:

En un tazén mezcla muy bien todos los ingredientes. Cubre el tazén y refrigera po+ Jos horas. Si
puedes refrigerarlo toda la noche queda mucho mas sabroso porque se integraran mas los sabo-
res. Sirve en copitas individuales y disfruta. Rinde para 4 personas.



Jicaletas
Ingredientes:

* 1 taza de Chamoy Natural

* 1 jicama pelada y cortada en rebanadas gruesas
* 1limén

* Palitos de paleta

Preparacion: ;
Parte el limén por la mitad y frota cada una de las rebanadas de jicama FEg®
por ambos lados y costado, debe quedar himeda. Entierra un palito de ¥
paleta en cada rebanada. En un plato extendido pon el chamoy en polvo g ﬁ"." i
y cubre con eso toda la rebanada. Disfruta .

CHAMOY PINA
Mango playero

Ingredientes:

* Chamoy pifia al gusto
* 4 mangos ataulfo maduros
* 4 palos de madera (para elotes)

Preparacion:

Ensarta los mangos en cada uno de los palos por la parte inferior del mango. Hazle cortes con un
cuchillo en forma diagonal como formando una pifia (ve foto). Espolvoréalos con chamoy pifa a tu
gusto y disfratalos. Quedan mas sabrosos si el mango esta frio.

Smothie de mango y maracuya
Ingredientes:

+ 3 tazas de mango congelado
» 3/4 taza de concentrado de maracuya

+ Y taza de Chamoy de pifia

» Chile para frutas, jicama y elotes de Sazonadores con Sabor a México
*  Medio limén

Preparacion: |
Con medio limén unta el canto de dos vasos. En un plato extendido pon el

chile para jicamas y elotes. Pon los vasos boca abajo sobre el chile para escarchar los cantos con
chile. Mezcla 2 de taza de concentrado de maracuya con el chamoy de pifia y pon un poco en
cada uno de los vasos. Licua el mango congelado con el resto del concentrado de maracuya y
con eso llena los vasos. Disfruta.

Gelatina de mango y piiia con chamoy
Ingredientes

* 3 mangos partidos en cuadritos
* 1 gelatina de pifia

+ Chamoy de pifia en polvo

* Moldes individuales para gelatina

Preparacion:
Prepara la gelatina de pifia siguiendo las instrucciones del paquete y espera a que enfrie un poco.
Cubre el interior de los moldes de gelatina con chamoy en polvo. Reparte los cuadritos de mango
entre los moldes de gelatina. Vacia con cuidado la gelatina en cada molde. Refrigera hasta que
cuajen. Desmolda y espolvorea un poco de chamoy encima al momento de servir.

TIP: Rocia con un poco de aceite en spray cada molde antes de espolvorear ¥l chamoy en su
interior, esto ayudara a que se pegue el chamoy y a desmoldar las gelatinas.



CHAMOY TAMARINDO

Gelatina de tamarindo con chamoy

Ingredientes:

450 mL de jarabe de tamarindo para preparar agua
2 tazas de agua

6 cdas. de grenetina

1 taza de chamoy liquido

1 cda. de chamoy en polvo

Preparacion:

En un recipiente combina la pulpa de tamarindo con el agua. Calienta, revolviendo constantemen-
te, hasta que los ingredientes se integren. Vacia la grenetina en 1 taza de esta mezcla, revuelve
muy bien y deja reposar 5 minutos para que se hidrate. Calienta en el microondas durante 15
segundos y remueve. Repite hasta que la grenetina esté disuelta, regresa a la olla y revuelve
muy bien. Vierte en un molde cuadrado. Refrigera por 2.5 horas o hasta que la gelatina cuaje,
desmolda y corta en cuadros pequefios. Para servir espolvorea el chamoy en polvo.

Rosca de frutas
Ingredientes:

4 cucharitas de Chamoy Tamarindo

2 cucharitas de Chile dulce para Mangonadas vy frutas
2 tazas de jicama rallada

3 tazas de pepino sin semilla y rallado

2 tazas de zanahoria rallada

1 % cucharitas de grenetina

Preparacion:

Mezcla la jicama con %2 cucharita de grenetina, 2 cucharitas de chamoy tamarindo y 1 cucharita
de agua y reserva. Mezcla el pepino con 2 cucharitas de chamoy tamarindo y media cucharita de
grenetina y reserva. Mezcla la zanahoria con 2 cucharitas de chile dulce para mangonadas, 2
cucharita de grenetina y 1 cucharita de agua y reserva. Engrasa con un poco de aceite de carta-
mo un molde de rosca para gelatina. Coloca primero la jicama rallada y comprime muy bien, lue-
go el pepino, comprime, no muy fuerte. Finalmente coloca la zanahoria y comprime. Tapa el mol-
de y refrigera toda la noche. Al dia siguiente desmolda, espolvorea mas chamoy encima y sirvelo
en rebanadas.
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Sazonadores para aves:
Mezcla picante para empanizar
Fajitas de Pollo
Mole Rojo
Pavo al Homo
Pipian
Pallo al Horno
Pollo Asado
Pollo en Crema de Cilantro (leche de coco)
Pollo en Crema de Tomate
Pollo en su Jugo
Pollo Entomatado
Pollo Rostizado
Tinga de Pollo

para | y mariscos:
Adobo Mestizo para Pescados y Mariscos
Camarones al Chipotle

Pescado a las Finas Hierbas

Pescado en Salsa de Romero

Pescado en Salsa de Tamarindo

Pescado Zarandeado

Sazonadores para puerco:
Adobo para Costillas y Piema
Asado de Puerco
Camitas
Chicharrdn en Salsa Roja
Chilorio
Chorizo
Cachinita Pibil
Pozole
Tacos al Pastor
Tamales

Sazonadores para res:
Albéndigas en Salsa de Chipotle
Came Asada
Came Deshebrada con Chile Colorado
Chile con Camne
Fajitas de Res
Hamburguesas a la Mexicana

Papas a la Francesa Rojas
Menudo
Tortas Ahogadas de Res

Carnero:

Camnero a las Brasas

Camero a la Plancha
Otros:

Barbacoa

Birria

Mole de Olla

lores para verdura
Aderezo de Limon y Pimienta
Vinagreta de Finas Hierbas

Sazonadores para salsas:
Salsa Blanca
Salsa Borracha
Salsa Casera
Salsa Chipotle
Salsa de Manzana y Miel
Salsa de Pina y Mostaza
Salsa para Chilaquiles y Enchiladas
Salsa Verde para Chilaguiles y Enchiladas
Salsa para Tortas Ahogadas
Salsa Puya
Salsa Taguera
Salsa Verde 8
Salsa Toreada 8
Salsa Chile Morita 9
Salsa verde pasado 10
Salsa Roja 8
Salsa Habanero10
Salsa Guajillo 7
Salsa Molcajetera 8
Salsa arbol Yahualica 10
Salsa Xoconostle 7
Salsa Mole Negro
Salsa para Guacamole Jalapefo 9
Salsa para Guacamole varios chiles 10

Salsas en salero
Salsa Casera en polvo
Salsa Arbol Yahualica
Salsa Macha Yahualica
Salsa Chilaca
Salsa Habanero
Salsa Jalapefo
Salsa Serrano
Salsa Toreada 8
Salsa Verde
Salsa Borracha
Salsa Chipotle

VEGANOS
Caldillo de Chile Colorado
Caldillo de Chile Guajillo
Caldillo de Tomate
Caldillo de Tomate y Chipotle
Caldo de Verduras
Fajitas Veganas
Finas hierbas
Hamburguesa vegana a la Mexicana

Sazonadores para Fruta:

Chile Preparado para Frutas y Mangonadas
Chile y Limon para Fruta, Jicama y Elotes

RUBS

Finas hierbas
Rojo
Sabor del Norte

Sazonadores para sazonar queso

Finas Hierbas
Chipotle
Mediterrdneo

A la mexicana
Jalapefio

Arbol Yahualica

Sazonador para palomitas

Natural

Ancho Liman

Ancho guajillo Limén
Guajillo Limdn
Chipotle Liman
Habanero Limdn
Jalapefio Limon
Arbol Yahualica limén
Chocolate

Navidad

Sazonador para frituras y semillas

Especial Jalapefio
Especial Chipotle
Especial Habanero

Chamoys

Chamoy Natural
Chamoy Pina
Chamoy Tamarindo

SALES SAZONADAS

Sal Cabemet Sauvignon

Sal Chipotle y Naranja

Sal de Tomillo y Romero

Sal Pimienta y Citricos

Sal Romero y Citricos

Sal de Rosas, Romero y Naranja
Sal Vainilla

Sal vegetal

Sal Chipotle y Ajo

Sal Tomate, Albahaca y Orégano



DILE ADIOS A LOS QUIMICOS
COME SALUDABLE

NUESTRAS CERTIFICACIONES:

PAREVE 4
HACCP

Foro de Emergencia, A.C. / Productos con Sabor a México, S.C. de R.L. de C.V.
Trasvifia y Retes No. 3701-D Col. San Felipe Chihuahua, Chih. Méx.
C.P. 31203 Tel +52 614 413 0262 Ce. +521 614 125 6148
sergioelizondo@emergencia.org.mx www.consaboramexico.mx
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