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]2 ' TAQUITOS DE LENTEJAS HORNEADOS
7 ) > S LENTIL TACO CUP

Ingredientes: Procedimiento:

12 tortillas de harina para tacos, ® Precalentar horno a 425° F. Colocar las
tibias tortillas tibias en un molde engrasado para
1 |ata de (15 onzas) lentejas, 12 muffins, doblar los plieges segin sea

drenada necesario. En un tazdn colocar las lentejas,
® 3 taza de pico de gallo el pico de gallo y la salsa; vaciar 1 %2 taza
e V> taza de salsa roja de queso rallado. Sevir la mezcla en cada
o 2 tazas de queso esitlo Mexicano de las tortillas en el molde, esparcir el resto

rallado del queso.
Crema: e Hornear hasta que el queso se derrita,
1 taza de crema agria aproximadamente de  12-15  minutos.
> taza de cillantro fresco picado  Mientras prepare la crema, mezclando la
e 1 cuchara de jugo de limon crema agria, cilantro, zumo de limon y la
e 4 cucharadida de sal sal. Agregar la crema, lechuga, aceitunas

e | echuga rallada, aceitunas y y tomates al gusto sobre los taquito cups.
tomate picado al gusto

Ingredients: Preparation:
12 mini flour tortillas, warmed @ Preheat oven to 425°. Press warm tortillas
1 can (15 ounces) lentils, into 12 greased muffin cups, pleating sides
drained as needed. In a large bowl, combine the
® 3 cup pico de gallo lentils, pico de gallo, enchilada sauce and
e !5 cup enchilada sauce taco seasoning. Stir in 1 %2 cups cheese.
® 2 cups shredded Mexican Divide lentil mixture among cups. Sprinkle
cheese with remaining cheese.
Crema: ®Bake until heated through and cheese is
1 cup sour cream melted, 12-15 minutes. Meanwhile, for the
e ' cup minced fresh cilantro crema, combine sour cream, cilantro, lime
o 1 Tbsp lime juice juice and sea salt. Serve cups with crema,
4 tsp sea salt lettuce, olives and tomatoes.

e Shredded lettuce, sliced ripe
olives and chopped tomatoes

ENCHILADAS ROJAS CON QUESO S —— K A7
ngredientes: rrocedaimiento:
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CREMA MEXICANA oo oo ol B ohh G Gt 2 Ol T oS B COT

RED ENCHILADAS WITH OAXACA Feso ol oo T TR T e

o Crema Mexicana Cacique® reducir el fuego a bajo. Cocinar a fuego bajo durante 15 minutos para reconstituir los

para decorar P chilesxfablandar [as verduras. ) . )
C H E ES E, F RES H C H E ES E & M EXI CAN o docena de fortilas ® Licuar los chiles, fa cebolla, os tomaes, el atjo, el oreFano[Y la mejorana, Y el agua
de maiz (e remojo hasta que esté suave, Generfli]men eE toma % |rede otr deun rnllnu 0. Agrggar
. agua poco a poco si es necesario para licuar. Es posible que tenga que licuar en dos
CREAM *2 tazas de salsa roja para  {andas, Colar la mezcla, Afadir dos cucharadas de aceite a un sartén caliente y aadir
B > 4 enchiladas [a salsa colada para frefla.

Ingredientes para * Reducir el fuggo y cocinar a fuego lento durante 30 minutos hasta que la salsa haya

la salsa de enchilada:  espesado. Afadir sal al %usto. gjar reposar la salsa durante al menos 2 horas para

o8 chiles anchos que los sabores se mezclen.

o8 chiles pasilla Para las enchiladas:

of cebollamedianaen  ® Precaliente el horno a 350°F. Reservar Y2 taza de Queso Fresco para decorar.
cuartos Combinar el Oaxaca y el Queso Fresco restante para usarlo como relleno.

o3 iitomates Receta de enchiladas: . :

: °3Jdientes ea o Poner a hervir la salsa para enchiladas en una cacerola mediana a fuego lento.

; 240 Reservar 2 taza de salsa para cubrir al final. Sumergir cada tortilla, unaa la vez, en
> (2 cucharadita 0régano  |a salsa hasta que esté suave (unos 10 sequndos) y colocar cuidadosamente cada
eYacucharadita mejorana tortilla en una bandeja para hornear. Colocar la mezcla de queso sobre la tortilla,

o2 cucharadas deaceite  Enrollar y colocar | enchilada con los bordes hacia abajo en [ bandeja. Repetir con

Sal al gusto cada torfilla. Cubrir las enchiladas con el resto de la salsa y hornear durante 15 a 20
minutos o hasta que el queso se derrita. Cubrir con la mezcla de queso reservada y la
Crema Mexicana, servir caliente.

Ingredients: Preparation:

* 1 package 610 02) For the enchilada sauce: ! ' i
" Cacique® Oaxaca, © Toast chiles in a hot pan until fragrant. (about 10 to 15 seconds per side). Allow chiles “ay
shreﬂded to cool and then remove stems, seeds, and veins. Char the onion, tomatoes, and h
o 1package (10 0z) garlic in a hot pan. Place the chiles, onion, tomatoes, garlic oregano and marjoram in 3
Ranchero® Queso apot with enougnh water until the ingredients are almost covered. Bring to a boil and
Fresco. crumbled thef{] reﬂ]uce the heat to low. Simmer for 15 minutes to reconstitute the chiles and
011c® soften the veggies.
‘ 48 - I\C/Iaecx‘lchena %?mgmish * Blend the chﬁgs, onion, tomatoes, garlic, oregano marjoram, and the soaking water
e L o e tgml\as until smooth. It usually takes abouta minute. Add water gradually if necessar( to 4
§ Laciqus 5% denchiag blend. You ma{ have fo blend in two batches. Strain the mixture. Add two tablespoons |-
M (REMA CupS red enchiiata sauce  of cooking oil to a hot pan add the strained sauge to fry it ) T
| MEX IC ANA Ingredients for * Reduce the heat and simmer for 30 minutes until the sauce has thickened. Add salt to ‘
i enchilada sauce; taste. Allow the sauce to sit for at least 2 hours so that the flavors meld.
o 8ancho chiles For the enchiladas: ; ]
* o gpasillachiles o Preheat oven to 350°F. Reserve % cup of Queso Fresco for gamish. Combine the
o 1 medium onion Oaxaca and remaining Queso Fresco to use as filling.

guartered Enchilada ReciFe:
L[]

|um fomatoes o Bring the enchilada sauce to a boil in @ medium saucepan over low heat. Resrve /2a

. 3E\oves atlic cup of sauce to cover at the end. Dip each tortilla, one at a time, in sauce until soft

o ihiso M Y (about 10 seconds) and carefully place each tortilla onto a baking sheet. Spoon

o Sp VIEXICan 0regand  cheese mixture onto the tortilla. Roll and arrange enchilada seam down in pan. Repeat
215 marjoram with each tortilla. Cover enchiladas with remaining sauce and bake for 15 - 20

¢ 2Tbsp cooking oil minutes or until cheese is melted. Top with reserved cheese mixture and Crema

* Salto taste Mexicana, Serve hot.
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Lemon/Jamaica Zuko® Frappé de Zuko® Limoén
it Frappé with red con jarabe de Zuko® Jamaica

@ chili powder y chile piquin
II.IKO

% E i Ei Ingredients: Ingredientes:
N . 4 thsp of Zuko® Jamaica (47g/1.70z) 4 cdas. de Zuko® Jamaica (47g /1,70z)
' 8 tbsp of Zuko® Lemon (94g /3,40z) 8 cdas. de Zuko® Limon (94g /3.40z)
I cup of water | taza de agua
4 cups of ice 4 tazas de hielo

2 thsp red chili powder 2 cdas. de chile piquin

swectencd

Preparation: Preparacion:
Dissolve Zuko® Jamaicain | cup Disuelve Zuko® Jamaicaen | tam
of water, de agua.

Blend Zuko® Lemon with ice and Liciia Zuko® sabor Limén con el hielo
serve in 4 glasses. y sirve en 4 vasos.

Bathe with Jamaica syrup and garnish Bafia con el jarabe de Jamaica y decora
with red chili powder. con chile piquin.

FOLLOW THE FLAVOR . 0 a’Sa]sasHemmlmdnHSA
Always Fresh,'Always Authenttc. 5




© TACOS DE FRIJOLES NEGROS

SMOKY BLACK BEAN &
J'\f\ 2 _

Para los tacos:
* 3 chiles poblanos

;-', * 1 cebolla blanca, cortada

en cuartos

* 3 cucharadas de Pompeian®
Smooth Extra Virgin Olive Oil.

o 2 dientes de ajo grandes,
finamente picados
(aproximadamente una
cucharada )

o 1 (1 onza) de paquete de
condimentos para tacos

* 1 [ata de frijoles negros,
enjuagados y escurridos.

* 1 aguacate, cortado en cubitos

o B tortillas pequefias de maiz
(use mafz o libre de gluten)

e Saly pimientaal gusto

* Jugo de limdn al qusto

* Ingredientes opcionales:
yogurt griego o crema dcida,
cilantro.

Para la ensalada de col:

* % repollo verde chico,
triturado (4 tazas)

® 2 cucharada de jugo de
limdn fresco

¢ 1 cucharada de Pompeian®
Smooth Extra Virgin Olive Oil.

® % cucharadita de sal

e Y cucharadita de pimienta

Siempre

AHUMADOS Y CHILE POBLANO ;
POBLANO TACOS ‘. THE OLIVE OIL PEOPLE.

Procedimiento:

* (aliente el horno/quemador a fuego alto
con I rejilla colocada a 6 pulgadas del
elemento calefactor

¢ Coloque los poblanos y los cuartos de
cebolla en una bandeja para horear
y ase hasta que los poblanos estén
ennegrecidos y ampollados por todos
lados, por aproximadamente 20 minutos.
Dejar enfriar, luego pelar la piel y raspar
las semillas. Picar los poblanos y la
cebolla en trozos grandes.

o Por mientras, para hacer la ensalada

combing el repollo, 2 cucharadas

(e jugo de limon, 1 cucharada de

Pompeian® Smooth Extra Virgin Olive

Oil, 1 cucharadita de sal y ¥ cucharadita

(e pimienta; dejar de lado.

Caliente las 3 cucharadas restantes de

Pompeian Smooth Extra Virgin Olive

Qil en una sartén antiadherente grande

hasta que brille. Agregue el ajo y los

condimentos para tacos y cocine por 1

Y minutos. Agregue los frijoles negros

y cocine por 3 min. Agregue los chiles

poblanos y aguacate cortado en cubitos.

Cocine, revuelva con frecuencia hasta

que se caliente durante unos 3 minutos.

Sazone con jugo de limén, sal y pimienta

al gusto.

o Servir el relleno del taco en tortillas
calentadas con la ensalada y las
coberturas deseadas. Hacer 12 tacos.

o!
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SHARP AGED CHEESE

N 3
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For the tacos

* 3 poblano chiles

* 1 white onion, quartered

* 3 Thsp Pompeian®
Smooth Extra Virgin
Olive Oil

* 2 large garlic cloves,
finely chopped (about
1Tbs

¢ 1 (1-ounce) package taco
seasoning

* 1 can black beans, rinsed
and drained

* T avocado, diced

o §small corn or flour
tortillas (use corn for
gluten free)

o Salt and pepper to taste

o Lime juice {o taste

o (Optional toppings: Greek
yogurt or sour cream,
cilantro

For the slaw

o Y>small green cabbage,
shredded (about 4 cups)

* 2 Thsp fresh lime juice

o 1Tbsp Pompeian®
Smooth Extra Virgin
Olive Oil

o Yhtsp salt

® Y4 tsp pepper

NN

T

i iy

o Heat broiler to high with rack set
6 inches from heating element.

e Arrange poblanos and onion
quarters on a baking sheet
and roast until poblanos are
blackened and blistered on all
sides, about 20 minutes. Let cool
then peel skin and scrape away
seeds. Roughly chop poblanos
and onion.

o Meanwhile, to make the slaw
combine cabbage, 2 Tablespoons
lime juice, 1 Tablespoon
Pompeian® Smooth Extra Virgin
Qlive Oil, ¥ teaspoon salt and
teaspoon pepper; set aside.

o Heat remaining 3 Tablespoons
Pompeian Smooth Extra Virgin
QOlive Qil in a large nonstick
skillet until shimmering. Add
garlic and taco seasoning and
cook 1% minutes. Add black
beans and cook 3 minutes. Add
diced poblanos and onion. Cook,
stirring frequently until warmed
through, about 3 minutes.
Season with lime juice, salt and
pepper to taste.

o Serve faco filling in warmed
tortillas with slaw and desired
toppings. Makes 12 tacos.



Ingredientes:

Procedimiento: Ingredients:

MOJARRA FRITA

WHOLE FRIED TILAPIA

Preparation:

® 6 mojarras medianas, limpias

e 1 cucharadita de sal

e > cucharadita de pimienta
negra molida gruesa

e 2 tazas de aceite de maiz para
freir

/> taza de mayonesa

o Tortillas de maiz

e Limones

e Lave muy bien las mojarras y seque con papel absorbente,

haga 2 0 3 cortes a cada costado hasta que toque las espinas. clean

e Espolvoree por dentro y por fuera con sal y pimienta negra. e 1 tsp salt

o Caliente el aceite de maiz a fuego alto en una cacerola grande o Y tsp thick ground black
y gruesa. Guando el aceite esté muy caliente sumeria las pepper

mojarras. Frialas de 3 a 4 minutos. Pase de nuevo a papel
absorbente, para eliminar el exceso de aceite.
e Acompafie con la mayonesa, tortillas, limones y arroz.

® 2 cups corn oil for frying
® > cup mayonnaise

e Corn tortillas

e Lemons

& A
&jg‘“

o

;&

‘ lwy
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* 6 medium whole mojarras,

resh¥Always'Authentic!

o Wash the mojarra very well and dry with paper towel.
Make 2 or 3 cuts on each side down to the bones.

e Sprinkle with salt and black pepper on the inside and
outside.

© Heat corn oil over a high heat in a large and thick pan.
When the oil is very hot, drop the mojarra. Fry for 3 to
4 minutes. Transfer again to kitchen towels to remove
excess oil.

 Serve with mayonnaise, tortillas, lemons and rice.

'TM



Ingredientes:

Procedimiento:

o 1 |b de nopales, limpios y cortados en
trozos de % de pulgada

e 2 cucharadas de aceite de canola

o 3 dientes de ajo, finamente picados

* % de cebolla blanca, finamente picada

o 2 chiles jalapefios o serranos,
finamente rebanados en diagonal

o Sal de mar

e 1 cucharadita de orégano seco

e '/ cucharadita de mostaza Dijon

e 2 cucharadas de vinagre de manzana

® 1 pizca de azlicar

® % b de tomates maduros, cortados
en cubos

o 5 cebollitas de cambray, finamente
rebanadas (incluir las partes suaves

* Para cocer los nopales, caliente el aceite en un sartén grande y
grueso para freir o en una olla amplia, sobre calor medio. Agregue
el ajo y fria por varios segundos hasta que aromatice. Integre los
nopales, cebollay chiles. Tape y cocine durante 5 minutos, moviendo
de vez en cuando, hasta que estén suaves. Los nopales soltardn una
sustancia pegajosa, pero la mayor parte desaparecera si se cuecen
més. Destdpelos y contintie cociendo por aproximadamente 15
minutos més, hasta que el residuo pegajoso se haya secado. Sazone
al gusto con sal de mar.

o Mientras los nopales se cuecen, haga el aderezo. En un tazon
pequefio bata orégano, mostaza y vinagre. Incorpore el aceite, '/s
cucharadita de sal de mar y el azicar.

* Cologue los nopales calientes en un tazon. Bata rdpidamente el
aderezo, para volver a combinar, y vierta sobre los nopales. Mezcle
bien para cubrirlos completamente con el aderezo. Agregue los
tomates y las cebollitas de cambray y mezcle suavemente.

de color verde) o Para servir, cologue una hoja de lechuga romana sobre cada plato y
o 5 cucharadas de cilantro fresco, cubra con una cucharada de la mezcla de nopales. Reparta el cilantro
finamente picado y el queso uniformemente sobre la ensalada.
o 6 hojas interiores de 1 lechuga
romana
Y4 Ib de queso fresco, desmoronado
Ingredients: Preparation:
o 1 b cactus washed and cut in % o For cooking the nopales, heat the oil in a large and thick frying pan
inch pieces orin a large pot, over medium heat. Add the garlic and fry for a few

e 2 Thsp canola oil

o 3 garlic cloves, finely minced

Y4 white onion, finely minced

® 2 jalapeno or Serrano chillies, finely
sliced in diagonal

o Sea salt

o 1 tsp dried oregano

* /5 tsp Dijon mustard

o 2 Thsp apple cider vinegar

® 1 pinch sugar

* % 1 ripe tomatoes, diced

o 5 green onions, finely sliced (include
the soft green stalks)

o 5 Thsp fresh cilantro, finely minced

o 6 inner leaves of 1 romaine lettuce

o % Ib fresh cheese, crumbled

» FLOR DE CALABAZ

seconds until fragrant. Add the nopales, onion, and chillies. Cover
and cook for 5 minutes, stirring occasionally, until soft. The nopales
will release a sticky substance, but most of it will disappear if they
cook more. Uncover and continue cooking for approximately 15
more minutes, until slime dries up. Season to taste with sea salt.

o While the nopales are being cooked, make the dressing. In a small
bowl, beat the oregano, mustard, and vinegar. Add the oil, /s tsp.
sea salt, and sugar.

o Place the hot cactus paddles in a bowl. Beat quickly the dressing,
to blend again, and pour on the cactus paddles. Mix well to cover
completely with the dressing. Add the tomatoes and green onions
and mix gently.

o To serve, place a leaf of romaine lettuce in each plate and spoon
on it some of the mix. Sprinkle the cilantro and cheese evenly over
the salad.

-
1

v - -

» DE QUESO FRESCO

PUMPKIN FLOWER STUFFED

WITH QUESO FRESCO-

A RELLENA

Ingredientes:

Procedimiento:

16 Flores de calabaza

1 paquete de queso fresco Los
Altos®

* 1 taza de harina de tempura

* 1 taza de agua mineral

o V> taza de fécula de maiz

e Aceite suficiente para frefr

Para la salsa

e ? jitomates

1 chile serrano

2 cucharadas de cilantro

4 de cebolla

 Sal y pimienta al gusto

Ingredients:

e Rellena las flores de calabaza con una tira
de queso fresco y empaniza con la fécula de
maiz, reserva.

e Mezcla la harina de tempura con el agua
mineral, deja la masa ligeramente grumosa
y capea las flores de calabaza.

o Frie en aceite caliente las flores de calabaza
hasta que estén crujientes vy retira sobre
una charola con papel absorbente.

e Para la salsa roja asa en una sartén los
jitomates, cebolla y chile. Muele estos
ingredientes en el molcajete y agrega
cilantro, salpimienta al gusto.

Preparation:

16 Pumpkin Flowers

* 1 package of Los Altos® Fresh
Cheese

1 cup tempura flour

e 1cup of mineral water

'/ cup cornstarch

e Enough oil to fry

For the sauce:

2 tomatoes

1 serrano chili

2 Thsp coriander

® /4 onion

o Salt and pepper to taste

iSiempre’FrescoYSiempre Auténtico!™

e Fill the pumpkin flowers with a strip of
fresh cheese and bread with the cornstarch,
Teserve.

o Mix the tempura flour with the mineral
water, leave the dough slightly lumpy and
cover the pumpkin flowers.

o Fry the squash flowers in hot oil until they
are crispy and remove them on a tray with
absorbent paper.

* For the red sauce, roast the tomatoes, onion
and chili in a pan. Grind these ingredients
in the molcajete and add coriander, salt and

pepper to taste.



TACOS DE PESCADO M
Sy g By (0@ o Ingredientes:  Procedimiento: ..

* 1 |b de pescado blanco firme o Caliente el horno a 425° F. Rocie la bandeja
(descongelar primero si esta de poca profundidad para hornear con spray

& congelado) antiadherente para cocinar. Exprimir el jugo de
3 e 2 limones cortados a la mitad limon restante sobre los filetes de pescado. En
t.- Y4 cucharadita de polvo de ajo un pequefio tazén, combine el ajo en polvo, el
. e 1 cucharadita de comino comino, el chile en polvo y la cebolla en polvo.
e 2 cucharadita de chile en polvo Espolvorear el sazonador uniformemente sobre
¢!/, cucharadita de cebollaen polvo  ambos lados del filete de pescado y coléquelos
o 2 tazas de repollo triturado. en la bandeja. Hornear de 10 a 15 minutos hasta
e 1 (15,5 0z) lata de frijoles pintos, que el pescado se desmenuce facilmente con
bajo en sodio (enjuagados y un tenedor. Retirar del horno y desmenuzar el
escurridos) pescado en pedazos del tamafio de un bocado.
8 (6') tortillas de harina o de maiz, e Mientras, en un tazén mediano, combine el
calentadas repollo triturado, los frijoles pintos y el jugo de
Ingredientes Opcionales limon sobrante. Dividir el pescado uniformemente
e Cebolla roja, aguacate, cotija, entre tortillas calientes. Cubra cada taco con '/; de
queso, cilantro, sriracha alioli, taza de la mezcla de repollo y frijoles. Servir con
crema dcida los ingredientes adicionales si es deseado. [
Ingredients: Preparation: u\
. * 1 |b firm white fish (thawed if  Heat oven to 425°F. Spray shallow baking pan with
frozen) nonstick cooking spray. Squeeze juice from one
e 2 limes, halved lime over fish filets. In small bowl, combine garlic
® Y tsp garlic powder powder, cumin, chili powder and onion powder.
1 tsp cumin Sprinkle seasoning evenly over both sides of fish
| ®2 tsp chili powder filets and arrange in pan. Bake 10 to 15 minutes,
/2 tsp onion powder until fish flakes easily with a fork. Remove from =
e 2 cups shredded cabbage oven and flake fish into bite sized pieces.
* 1(15.50z) can Pinto Beans, Low © Meanwhile, in medium bowl, combine shredded
Sodium (drained, rinsed) cabbage, pinto beans and juice from remaining
8 (6") corn or flour tortillas, warmed  lime. Divide fish evenly among warmed tortillas.
Optional Toppings: Top each taco with '/5 cup of the cabbage-bean

 Red onion, avocado, cotija cheese,  mixture. Serve with additional toppings if desired.
cilantro, sriracha aioli, sour cream

»CEVICHE DE CAMAR(')N
SHRIMP CEVICHE

« Ingredientes: Procedimiento:

2 |b de camaron sin cascara, sin - ® Limpie el camaron y piquelo en trozos

cabeza y desvainado medianos, vierta el jugo de limén y
1 taza de jugo de limén déjalos reposar de 40 minutos a 1
1 |b de tomate, picado finamente  hora, para que se cuezan (hasta que

1 racimo de cilantro, picado se tornen blancos o rojizos)
finamente  Una vez cocidos, agregue la cebolla, g
® 20 3 pepinos picados en el tomate, el cilantro, el pepino, y lo I'f
cuadros jalapefios. Sazone con sal y pimienta g
1 cebolla grande, picado al gusto.
finamente ® Acompafiar con Galletas Saladitas y
e 2 chiles jalapefios desvenados,  Salsa Picante. Corte el aguacate en
picados finamente trozos.
e Sal y pimienta al gusto *
o Salsa Picante
e 2 aguacates grandes —
Ingredients: Preparation:
2 Ib shrimp, peeled and e Clean the shrimp and chop in large
deveined, with no heads pieces. Place in bowl, pour the lime
1 cup lime juice juice, and set aside to “cook” during
o 1 |b tomatoes finely chopped 40 minutes to 1 hour (until they look
1 bunch cilantro finely chopped ~ whitish or reddish).
2 or 3 cucumbers, diced eAdd the onion, tomato, cilantro,
1 [arge onion finely chopped cucumber, and jalapefios. Season with
2 jalapefio chilies, deveined and  salt and pepper to taste.
finely chopped  Garnish with the sliced avocado and
o Salt and pepper to taste serve with Saladitas saltine crackers
 Hot Sauce and Hot Sauce.

® 2 large avocados

Always'EreshYAlways'Authentic!ys



- ®2 cucharada de chile en polvo cocine tapado por 7 minutos.

CHILI VEGETARIANO

FACIL DE 2 FRIJOLES

EASY 2 BEAN VEGGIE CHILI

Ingredientes: Procedimiento:

o1 |ata (14.5 0z) de tomates e Combinar 2 tazas de agua, tomates
cortados en cubitos, sin sal enlatados cortados en cubitos, el Knorr®
agregada. Fiesta Sides™ - Arroz Espafiol y el chile en

* 1 paquete de Knorr® Fiesta polvo en una cacerola de 3 cuartos y llevar

Sides™ - Arroz Espafiol a hervir a fuego alto. Reduzca el fuego y

1 ata (15.5 0z) de frijoles sin sal ® Mientras el arroz se esté cocinando,
afadida. enjuagar y escurrir los frijoles y el elote

1 lata (14.5 oz) de frijoles negros  enlatado. Revolver con el arroz cocido y
sin sal afiadida. cocinar por 1 minuto.

1 |ata (15.25 0z) de granos de e Servir con adornos de chile favoritos.
maiz sin sal afiadida.

Ingredients: Preparation:
e1can(1450z)nosaltadded e Combine 2 cups water, canned diced
diced tomatoes tomatoes, Knorr® Fiesta Sides™ - Spanish
1 package Knorr® Fiesta Rice and chili powder in 3-quart saucepan
Sides™ - Spanish Rice and bring to a boil over high heat. Reduce
2 tsp. chili powder heat and cook covered 7 minutes.
e1can(15.50z) no saltadded e While rice is cooking, drain and rinse
kidney beans canned beans and corn. Stir into cooked
1 can (14.5 0z) no salt added rice and cook 1 minute.
black beans o Serve with your favorite chili toppers.

1 cans (15.25 0z) no salt added
corn kernels

PAPAS CON QUESO ‘¢
CHEESY POTATOES <,

= L
Ingredientes: Procedimiento: Ingredients: Preparation:
. 2 tazas de leche * Precalentar el horno a 350° F. Rociar un molde para ® 2 Y5 cups milk  Preheat oven to 350° F. Spray 3 gt baking dish with
4 dientes de ajo, rallado o picado hornear de 3 gt con spray antiadherente; reservar. ® 4 cloves garlic, grated or very no-stick cooking spray; set aside.
muy finamente o | levar |a leche a punto de ebullicion en el sartén finely chopped  Bring milk just to the boiling point in medium saucepan.
o '/; taza de mayonesa Hellmann's®  mediano. Afiade el ajo y la mayonesa Hellmann's® /3 cup Hellmann's® or Best Stir in garlic and Hellmann's® or Best Foods® Real
0 Best Foods © Real mayonnaise 0 Best Foods® Real Mayonnaise. Reduzca el fuego y Foods® Real Mayonnaise Mayonnaise. Reduce heat to low and simmer, stirring
2 Y% b de papas (alrededor de cocine a fuego lento, revolviendo ocasionalmente, 2 Y Ib all-purpose potatoes occasionally, 3 minutes; set aside.
6 medianas) peladas y cortadasen  durante 3 minutos; reserve. " (about 6 medium), peeled and cut e Alternately layer potatoes with milk mixture in prepared
trozos de /s pulg e Alternar una capa de papas con la mezcla de leche en el I into "/s-inch-thick slices baking dish. Top with cheese. I
e '/ taza de queso Gruyere rayado o molde para hornear. Cubrir con queso. !4 cup shredded Gruyere cheese @ Bake uncovered until potatoes are tender and golden,
s queso cheddar (alrededor de 2 0z) e Hornear sin tapar hasta que las papas estén tiernas or cheddar cheese (about 2 0z) about 45 minutes.

y doradas, unos 45 minutos. ==

«;SiempreFresco, Siempre Auténtico
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ENSALADA L

~ ARROZ Y ATUN
CANNED TUNA AND
RICE SALAD

L DA,

. AGUACHILES

Procedimiento:

Ingredientes:

e i taza de agua agua, cebolla picada, sal
e 4 cucharadita de sal marina marina y pimienta negra.
e /s cucharadita de pimienta ~ ® Mezcle y agregue los

negra molida camarones abiertos en
1 |b de camarones grandes, mariposa.
lavados, pelados y desvenados e Sirva en el plato de
o 2 chiles serranos presentacion. Agregue
1 cucharada de cebolla en pepinos y cebolla morada.
) cubos * No maring los camarones

e /s taza de pepino en rodajas més de 30 minutos.
® 4 cebolla morada fileteada

Ingredients: Preparation:
o/2.cup lemon juice  Mix lemon juice, water,
o4 cup water diced onion, sea salt, and
o4 tsp sea salt black pepper.

e /s tsp ground black pepper @ Add the butterflied shrimps.
o1 |b large shrimps, washed, e Serve in the serving plate,

shelled and deveined adding the cucumbers and
| 2 green chillies red onion.
1 1 Thsp onion, diced © Don't marinate the
e /5 cup cucumber, sliced shrimp for more than 30
oY red onion, thinly sliced minutes.

A =
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Ingredients:

il i

Preparation:

e 1 taza de arroz blanco Mahatma®

* Y/>taza de mayonesa .

* 1 cucharadita de ralladura de limén

e 2 cucharadas de zumo de limén

1 cucharada de aceite de oliva

* 1 cucharada de vinagre de vino tinto

* 1 cucharada de mostaza de Dijon

e 2 dientes de ajo picados

e !5 cucharadita de sal

e ' cucharadita de pimienta

* 2 |atas (cada una de 6 onzas) de atiin
en lata, escurridas y desmenuzadas
en trozos

. e 2 tomates, cortados en dados

1 pimiento rojo pequefio, cortado
en cubos

1 pimiento verde pequefio, cortado
en dados i

6 cebollas verdes picadas

. Yide taza de alcaparras

* Y4 de taza de perejil fresco
finamente picado, dividido

o Con verduras frescas, alcaparras
y un aderezo casero, esta
ensalada de atdn y arroz le
encantard a su familia.

e Cocinar el arroz segn las
instrucciones del paquete;
enfriarlo completamente.

e Batir la mayonesa, |a ralladura de
limén, el zumo de limon, el
aceite de oliva, el vinagre, la
mostaza, el ajo, la sal y la

imienta hasta que se mezclen.

o Mezclar el arroz, el atdn, el
aderezo, los tomates, el Pimiento
rog), el pimiento verde, las
cebollas verdes, las alcaparras y
Y4 de taza de perejil hasta que
estén bien mezclados. Adornar
con el perejil restante

Ingredients:

Preparation:

e !/ taza de jugo de limon ® Mezcle el jugo de limén,

.
' ‘1‘*
4

ways'Fresh,
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lways Authenttg. i

e 1 cup Mahatma® White Rice

© 5 cup mayonnaise

* 1 tsp lemon zest.

* 2 Tbsp lemon juice

e 1Tbsp olive oil

o 1 Thsp red wine vinegar

1 Tbsp Dijon mustar

® 2 cloves garlic, minced

o 5 tsp salt

® '/ tsp pepper

® 2 cans (each 6 0z) canned tuna,
drained and flaked into chunks

o 2 tomatoes, diced )

e 1 small red bell pepper, diced

1 small green bell pepper, diced

® 6 green onions, chopped

® 4 Cup capers

* Y4 cup finely chopped fresh parsley,
divided

' MEXICAN-STYLE SPICY SHRIMP ¢ &4

™

o | oaded with fresh veggies, tangy
capers, and a zesty, homemade
dressing, this tuna and rice
Salad is sure to be one that your
family will love.

e Cook rice according to package
directions; cool completely.

o Whisk together mayonnaise,
lemon zest, lemon juice, olive
oil, vinegar, mustard, garlic, salt,
and pepper until blended.

* Toss together rice, tuna,
dressing, tomatoes, red bell
pepper, green bell pepper, green
onions, capers, and %4 cup
parsley until well combined.

Garnish with remaining parsley. @s
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Procedimiento:

1 taza de aceite vegetal ® Agregar aceite, ajo y cebolla a una sartén
4 2 dientes de ajo, finamente caliente. Cocine hasta que el ajo se dore
| Dpicados y la cebolla se ablande.
. ¢!/ cebolla, en rodajas finas ® Agregar la zanahoria, el apio, el attn, la
1 zanahoria, en rodajas finas hoja de laurel y la lata de chiles chipotle.
o'/ taza de apio, cortado en cubos  Cocinar durante 5 minutos mezclando
pequefios constantemente para evitar que se pegue,
4 |atas de atdn Tuny® sazonar con sal y pimienta. Retirar del
* 1 hoja de Laurel fuego y dejar enfriar.
£ Y de aceitunas verdes en rodajas  Rellena los chiles poblanos con la
4 5 chiles pablanos, pelados, mezcla

i desvenado y listo para rellenar e Empanice los chiles poblanos
2 cucharadas de cilantro picado  sumergiendolos en huevos batidos y
o1 tazas de pan molido sazonado  luego en el pan molido.

2 huevos batidos o Freir en aceite caliente hasta que estén

1 [ata de chiles chipotle La doradas
Morena®, cortar al gusto. o Servir con arroz blanco y decorar con

cilantro picado
' Ingredients: Preparation:
o1 cup vegetable oil  Add oil, garlic, and onion to a hot skillet.
| #2 cloves garlic, finely chopped Cook until garlic browns and onion

% onion, finely chopped softens.

1 carrot, finely chopped o Throw in carrot, celery, tuna, bay leaf,
E '/ cup celery, chopped into small  and chipotle. Cook for 5 minutes,

o — o = cubes mixing constantly to prevent sticking,
% T J o4 cans of Tuny® tuna and season with salt and pepper. Then

e =2 TUNA ' o1 bay leaf remove from heat, and let cool.
Mo TN WATERR o ¥4 cup sliced green olives « Stuff poblano peppers with that mixture.
P . [ = 2 — 5 poblano peppers, peeled,  Bread poblano peppers by dipping in
yerr. sEbeirg R - /3 a1 ] 1 -_-? deveined, and ready to be stuffed  beaten eggs and then bread crumbs.
- i = ol W "H | 1 2 Thsp chopped coriander o Fry in hot oil until golden brown.
mﬁ M@RENA ¥ ek mmuu T i - J | 1 cupseasoned bread crumbs e Serve with white rice and garnish with
251 Sazin y iradicion ? BT : = TL) *2 beaten eggs chopped cilantro.

CaTRiNei : ‘ «1 can of chipotle La Morena®
B . eoes cutto taste

AGUACATES RELLENOS
STUFFED AOCADOS

i ¢t

|

Ingredientes: ..Procedimiento: |

o/ aguacates o Cortar en trozos las rodajas de chiles
5 0z de mayonesa jalapefios en escabeche (nachos) La
4 0z de crema Morena®, vaciarlos en un tazén.

o2 |atas de atdn Tuny® en agua * Picar finamente la cebolla, el tomate B
o1 cebolla y mezclar con el atdn Tuny®, la
3 tomates cremay la mayonesa, un toque de - -3
' de lata de Rodajas de chiles sal y pimienta.

. Jjalapefios en escabeche (nachos) e Mezclar hasta que todo esté

. '!.
bar N

La Morena® integrado perfectamente.
e Sal y pimienta e Cortar los aguacates a la mitad,
. quitar el hueso y rellenar con la
= mezcla y servir generosamente.
Ingredients: Preparation:
¢4 avocados e Cut into pieces the Pickled Jalapefio
| *5 0z of mayonnaise Nacho Slices La Morena®, pour into
4 0z of cream a bowl.
2 cans of Tuny® tuna in water * Finely chop the onion, tomato
®1 onion and mix with Tuny® tuna, cream,
| *3 tomatoes mayonnaise, a touch of salt and
- -*ﬁa ofhcaglof PiEkllevcli Jalaegﬁo R/?pper. | A e « T T
acho Slices La Morena o Mix until everything is perfectly T
e Salt and pepper integrated. w Eﬁj r{]ﬂé}«
e Cut avocados in half and remove the T (T MR

bone, fill with the mixture and serve

(el
generously. ]

TAAMORENA

Sarin y iradicidn

-
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Ingredients: Preparation:

Ingredients: Preparation:

© Colocar 3 cucharadas de aceite de oliva en
una sartén y freir las cebollas hasta que estén
ligeramente suaves. Escurrir y dejar a un lado.
Hervir 2 tazas de agua con sal y agregar los
chicharos y las zanahorias hasta que estén cocidas.
Escurrir y dejar a un lado.

 Mezclar las cebollas, los chicharos, la lechuga, el
vinagre de manzana, la sal, la pimienta, el aceite de
oliva y el orégano en un tazén. Coloca el atin en
aceite Dolores® y mezcla cuidadosamente.

 Servir rebanadas de aguacate y tomate sobre el
attin. También puedes usar tostadas.

Y4 de aceite de oliva
2 cebollas cortadas en media luna
1 taza de chicharos
3 zanahorias cortadas en tiras
3 tazas de lechuga cortada en trozos
pequefios.
* Vinagre de manzana
 Sal y pimienta
-~ 1 cucharada de orégano
3 |atas de atdn en aceite Dolores®

* 4 aguacates rebanados
Lo 3 tomates rebanados.

TILAPIA

Ingredientes:

o Aceite vegetal en spray

o 4 filetes de tilapia Sea Best®

4 tomates medianos, pelados
y picados

e 2 cucharadas de aceite de

Procedimiento:

e Precaliente el horno a unos 400 °F.

e Engrase un recipiente para hornear
con aceite vegetal en spray.

e Coloque los filetes en el recipiente.
Asegurese que los filetes no queden

oliva unos encima de otros. ' L

e 1% cucharaditas de tomillo e Mezcle los demas ingredientes en un rom :

® Y cucharadita de pimienta tazon. L5 s Tl -
roja o Vierta la mezcla de los tomates sobre =

e 2 dientes de ajo, picados |os filetes repartiéndola en forma -
finamente pareja. .

® 1 cucharada de jugo de limén e Hornee sin cubrir de 15a 20 minutos * *

s verde 0 hasta que el pescado se pueda .+

cortar facilmente con un tenedor. b
o Adorne con hojas de perejil.

 Perejil para adornar

Ingredients:

e \/egetable oil spray

® 4 Sea Best® Tilapia fillets

® 4 medium tomatoes,
peeled and minced

e 2 Thsp olive oil

o 1% tsp thyme

Preparation:

® Preheat oven at 400 °F.

e (Grease a roasting pan with
vegetable oil spray.

 Place fillets on the pan. Make sure
fillets do not overlap.

o Mix the rest of the ingredients in

o Yy tsp red pepper a bowl. L
o 2 qarlic cloves, finely * Pour the tomatoes mix on the fillets |
chopped evenly.

 Roast uncover 15 to 20 minutes, or
until fish easily flakes with a fork.
e Garnish with parsley leaves.

© 1 Tbsp lime juice
e Parsley to garnish

_ lways Au_t

Y4 of olive oil

2 onions sliced into a half moon
1 cup of peas

* 3 carrots cut into match sticks

3 cups of lettuce chopped into small pieces
® Apple vinegar

o Salt and pepper

1 Thsp of oregano

3 cans of Dolores® tuna in oil

* 4 sliced avocados

* 3 sliced tomatoes

* Place 3 tablespoons of olive oil into frying
pan and fry the onions until slightly soft.
Drain and set aside. Boil 2 cups of salted
water and add peas and carrots until cooked,
drain and set aside.

 Mix the onions, peas, carrots, lettuce,
vinegar, salt, pepper, oil and oregano in a
bowl. Place the Dolores® Tuna in oil and mix
carefully.

e Serve it over the avocado and tomato slices.
You can use tostadas too.
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COCTEL DE CAMARON
SHRIMP COCKTAIL

Ingredientes:

| e1lb de camarones, desvenados y
picados

2 cucharaditas de jugo de liméon
fresco

e taza de aceite de oliva extra
virgen

3 cucharadas de cilantro fresco
picado

1 cucharadita de azdcar

o V2 taza de tu Clamato® favorito

' o1 cucharadita de salsa picante

e Sal y pimienta al gusto

®1 aguacate hass, cortado en
cubitos

e, mango, cortado en cubitos
(opcional)

o Cilantro para decorar

Ingredients:

aflp
oo
N

Procedimiento:

e En un tazon, agregar el jugo de
limén, aceite de oliva, cilantro,
azdcar, clamato, salsa picante,
sal y pimienta

e Mezclar por unos segundos y
dejar la salsa a un lado.

® Agregar el aguacate, el mango (si
es de tu agrado) y los camarones.

*Ponga los camarones en una
copa para coctel y vaciar la salsa
encima.

* Decorar con cilantro y servir.

Preparation:

1 |b shrimp, deveined and
chopped

* 2 tsp fresh lemon juice

4 cup extra virgin olive oil

3 Thsp chopped fresh cilantro

e 1 tsp sugar

V> cup of your favorite Clamato®

1 tsp hot sauce

o Salt and pepper to taste

1 Hass avocado, diced

e !/, mango, diced (optional)

o Cilantro for garnish

SOPA DE ALMEJAS
CLAM CHOWDER

Ingredientes:

* 3 rebanadas de tocino
finamente picado

1 %5 cebolla finamente picada

® 1% |b de papa pelada y en

Procedimiento:

e Saltee el tocino hasta que se dore.
Escurra la grasa.

o Agregue la cebolla y fria por 10
minutos. Agregue las papas y el

cuadritos pimiento. Saltee unos minutos.
* 1 pimiento rojo finamente Agregue el jugo de almejas, la leche y

picado la media taza de jugo embotellado. ¥l <
* 3 [atas de almeja Deje cocer destapado hasta que las Y
2 tazas de leche verduras estén suaves. o,

o !> taza de jugo de almeja
embotellado

® 2 latas de crema de elote

1 cucharadita de tomillo seco

o Agregue la lata de elote y las almejas
y deje que la sopa espese. Agregue el
tomillo y condimente con sal y
pimienta.

o
s »h

o Sal e Sirva con tomillo fresco picadito.

® Pimienta

Ingredients: Preparation: K
=~ === e3glices of bacon, minced * Sauté the bacon to brown and drain the [

1 Y5 onions, finely chopped fat. i

1% b potato peeled in * Add the onion and leave for 10 minutes.

-
f—_* squares Add the potatoes and pepper. Sauté for
— 1 red pepper, minced a few minutes and add the clam juice,
= o e3tinsofclam milk and half cup of bottled juice. Leave &%
# © 2 cups of milk uncovered to cook the vegetables until
T !/ cup of bottled clam juice they are soft.
® 2 cans of creamed cormn * Add the can of creamed corn and clams

.";_"'- e 1 tsp of dried thyme and let the soup thicken. Add the thyme

= e Salt and season with salt and pepper.
=~ ePepper e Serve with fresh minced thyme. -

— 1 ° — ’, °
= iSiempre Fresco, Siempre’Autentico!
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|n a bowl, add the lemon JUICB
olive oil, cilantro, sugar, Clamato,
hot sauce, salt, and pepper.

o Stir for a few seconds, and set the
salsa aside.

e Add in the avocado, mango (if
you like mango), and shrimp.

e Put the shrimp in a schooner-
type glass, and pour salsa on top.

e Garnish with cilantro and serve.




® 6 huevos

1 gt de leche
Berkeley®

1 Vi tazas de azlicar

1 cucharada de
esencia de vainilla

* 1 taza de almendras
sin cdscara y picadas

Preparation:

e Precaliente el horno a 350° F.

e Bata los huevos hasta que se esponjen. Afiada la leche, el
aziicar y la vainilla. Contintie batiendo hasta que todos los
ingredientes se integren bien.

® Agregue Y2 taza de almendras picadas y bata durante 1 minuto
més.

e \/ierta la preparacion en moldes individuales y espolvoréeles
encima el resto de las almendras picadas y un poco de azdcar.
Coloque los recipientes en una charola profunda con agua
caliente. Hornee las jericallas hasta que se cuajen y que la
superficie esté ligeramente dorada. Sirvalas a temperatura
ambiente o frfas.

JALISCO STYLE FLAN

A o TRTTNN

JERICALLA

Ingredients: Preparatio

® 6 eggs

e 1 gt of Berkeley® Milk

1 Y cups of sugar and vanilla. Continue beating until all ingredients have

e 1 Thsp vanilla essence  integrated.

1 cup of almonds, ® Add ¥ of chopped almonds and beat for one more minute.

peeled and chopped e Pour the mix in individual molds and sprinkle the

remaining chopped almonds and some sugar. Place
molds in a deep tray with hot water. Bake jericallas
until firm and surface is slightly brown. Serve at room
temperature or cold.




CAPIROTADA
MEXICAN BREAD PUDDING

Ingredients: Preparation:

o 8 virotes salados (bolillos) e Ponga a hervir en una olla mediana méas o menos 1 gt de agua con la raja de l?-.-;.-,',l

® 6 tortillas frias canelay los piloncillos hasta lograr que quede €OmO una miel.

e 4 piloncillos e Agregue los clavos de olor y el tomate rojo cortado en cuatro partes y déjelo

e 1 tomate hervir un pocomas. Engrase una cazuela de barro o refractario con la mitad de

e 2 tazas de leche condensada  la barra de margarina y cubra el fondo con las tortillas previamente doradas

* 1 taza de leche evaporada en aceite.

* 1 taza de pasas o En una sartén caliente con abundante aceite 0 manteca y la media barra de

e 1 taza de coco rallado margarina restante, pase el pan uno a uno hasta que las rebanadas queden

* 1 taza de nueces picadas doraditas por ambos lados.

e 1 taza de cacahuates e Acomode todos los ingredientes en la cazuela o el refractario sobre las 5

1 |b de queso panela en tortillas de la siguiente manera: Una capa de pan dorado, una capa de pasas
cuadritos con algo de coco rallado, una capa de nueces, un poco de cacahuates, una

® 3 |b de queso Chihuahua capa de queso panela acompafiado de ate de membrillo o biznaga, y una més
rallado de queso Chihuahua con trocitos de pifia.

o 6 rebanadas de pifia en  Barie luego con un poco de la miel de piloncillo y un poco de las leches
almibar en trocitos previamente mezcladas. Espolvoree grageas de colores y repita el proceso

1 taza de ate de membrilloo  en el mismo orden: Una capa de pan, otra de pasas y asf sucesivamente con
biznaga en cuadritos otras capas de los distintos ingredientes, para terminar con una de coco,

4 |b de grageas de colores pasas, nuez picada y cacahuates.

5 clavos de olor e Al final incorpore el resto de la miel y las leches. Meta la cazuela al horno

 Una raja gruesa de canela a 356° hasta que se seque y dore un poco la “capirotada”, y se gratinen los

 Una barra de margarina quesos.

o Aceite para frefr

Ingredients: Preparation:

8 bread rolls e Pyt around 1 gt of water with the cinnamon stick and powdered brown sugar  *

6 cold tortillas to boil in @ medium skillet until it reaches syrup consistency. .

4 powdered brown sugar o Add the cloves and the red tomato chopped in four parts, and let it boil a litlle  *

1 tomato more. Baste a clay pot or an ovenproof dish with half of the margarine and

2 cups of condensed milk cover the bottom with the tortillas previously browned in oil.

1 cup of evaporated milk  Heat up with plenty of oil or butter and the remaining half bar of margarine

1 cup of raisins in a skillet, put the bread one by one until the slices turn golden brown of

1 cup of grated coconut both sides.

1 cup of minced walnuts e Place all the ingredients in the pot or the ovenproof dish on the 5 tortillas in

1 cup of peanuts the following way: a layer of browned bread, a layer of raisins with some of i

1 |b of diced panela cheese grated coconut, a layer of walnuts, some peanuts, a layer of basket cheese

% |b of grated Chihuahua with quince of jam or jasmin posy, and one more of Chihuahua cheese with
cheese chopped pineapple.

* 6 slices of chopped e Then coat with some of the powdered brown sugar syrup and some of the
pineapple in syrup milks previously mixed. Sprinkle colored sprinkles and repeat the process

1 cup of diced quince jam or in the same order: a layer of bread, another one of raisins and so on with
jasmin posy other layers of the different ingredients, to finish with one of coconut, raisins,  *

%4 b of colored sprinkles minced walnuts, and peanuts.

5 cloves e At the end add the remaining of the syrup and milks. Put the pot in the oven |

o A thick cinnamon stick at 356° until it dries and the mexican bread pudding turns golden brown a

o A bar of margarine little, and cheeses melt.

e Qil for frying

RS y 8=
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