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'{&?® CEVICHE DE CAMARON 7

25’ SHRIMP CEVICHE

~ Ingredientes: Procedimiento:
e 2 |b de camar6n sin cascara, o Limpie el camardn y piquelo en

sin cabeza y desvainado trozos medianos, vierta el jugo
1 taza de jugo de limén de limény déjalos reposar de [
® 1|b de tomate, picado finamente 40 minutos a 1 hora, paraque %
® 1 racimo de cilantro, picado se cuezan (hasta que se tornen g
finamente blancos o rojizos) ' f
® 203 pepinos picados en cuadros ® Una vez cocidos, agregue la |
1 cebolla grande, picado cebolla, el tomate, el cilantro, el
finamente pepino, y lo jalapefios. Sazone
e 2 chiles jalapefios desvenados, con sal y pimienta al gusto.
picados finamente o Acompafar con Tostadas Casa
e Sal y pimienta al gusto Cardenas o galletas saladas y
e Salsa Picante Culichi® Salsa Picante Culichi®. Corte el

* 2 aguacates grandes aguacate en trozos.

Ingredients: Preparation:
® 2 |b shrimp, peeled and e (lean the shrimp and chop in

deveined, with no heads large pieces.
® 1 cup lime juice  Place in bowl, pour the lime
1 |b tomatoes finely chopped juice, and set aside to “cook”
1 bunch cilantro finely chopped during 40 minutes to 1 hour
® 2 or 3 cucumbers, diced (until they look whitish or
* 1 large onion finely chopped reddish).
2 jalapefio chilies, deveined o Add the onion, tomato, cilantro,
and finely chopped cucumber, and jalapefios.
o Salt and pepper to taste Season with salt and pepper to
o Culichi® Hot Sauce taste.
2 large avocados ® Garnish with the sliced avocado .
and serve with Casa Cardenas i - .
Tostadas or saltine crackers and | i TR o - - t

Culichi® Hot Sauce.

- - = - " % 4 ¥
w wvwe w wvwew " - Al R
Ingredientes: Procedimiento:
ENCHILADAS ROJAS CON T (1007 Para fasalsa de enchiads, ,
ueso Oaxaca Cacique®,  Tostar los chiles en un sartén caliente hasta que estén en su Funto. (10215 se,(]]undos
U ESO OAXA : U ESO geshebrado Forcada ado). Dejar que los chiles se emnen(\uego retire los tallos, las semillas y
] o 1 paguete (1002) as venas. En un sartén caliente, dorar la cebolla, oS tomates y el ajo. Colocar los

Queso Freso Ranchero®,  chiles, la cebolla, los tomates, el ajo, el orégano y la mejorana en una olla con

Y suficiente agua hasta que los ingredientes estén casi cubiertos. Dejar hervir y Juego
F R E S C O C R E M A M EXI CAN A p %?Sﬁng&?gana reducir el fugego a bajg. Cocinarga fuego bajo durante 15 minutos plara recongtituirglos
Caciaue® nara decorar chllesy{ab\ar]dar [as verduras. ] ) ]
RE D E N C H I LA DAS WITH o1 dogena ’dg ortilas Licuar Tos chiles, la cebolla, los tomates, el ajo, el orégano y la mejorana, y el agua de
remojo hasta que esté suave. Generalmente toma alrededor de un minuto. Agregar

de maiz - agua poco a poco Si es necesario para licuar. Es posible que tenga que licuar en dos
OAXACA C H E E S E y F RES H * 2 tazas de salsa oja tagndag. Co\arp la mezcla, Afiadir do% cucharadas de aceiteqa un sz?né% caliente y afiadir

para enchiladas la salsa colada para freila. .
- C H E ES E & M EXI CAN C REAM Ingredientes para ® Reducir el uego y cocinar a fuego lento durante 30 minutos hasta que la salsa haya
lasalsa de enchilada:  espesado. Afiadir sal al %usto. gjar reposar la salsa durante al menos 2 horas para
1 « § chiles anchos que los sabores se mezclen.
- Wy - | g 7 S I P « 8 chilss pasilla Para las enchiladas:
" I8 L o 1 cebolla mediana o Precaliente el horno a 350°F. Reservar 2 taza de Queso Fresco para decorar.

Combinar el Oaxaca y el Queso Fresco restante para usarlo como relleno.
Receta de enchiladas: ) )
o 3 dientes de a o Poner a hervir [ salsa para enchiladas en una cacerola mediana a fuego lento.
SRS QletI Reservar ¥ taza de salsa para cubrir al final. Sumergir cada tortilla, una a la vez, en
) 1/2 cucharadita 0régano |3 salsa hasta que esté suave (unos 10 segundos) y colocar cuidadosamente cada
* Y2 cucharadita mejorana tortlla en una bandeja para hornear. Colocar la mezcla de queso sobre la fortilla.
® 2 cucharadas de aceite — Enrollar y colocar Ja enchilada con los bordes hacia abajo en a bandeja. Repetir con
* Salal qusto cada tortilla. Cubrir las enchiladas con el resto de la salsa y hornear durante 152 20
minutos o hasta que el queso se derrita. Cubrir con la mezcla de queso reservada y la

en cuartos
" e jitomate

K Crema Mexicana, servir caliente.
= Ingredients:  Preparation: .
/ 1 o1 package 81002) For the enchilada sauce: ) ;
: Cacique® Oaxaca, © Toast chiles in a hot pan until fragrant. (about 10 to 15 seconds per side). Allow chiles
smeﬁded to cool and then remove stems, seeds, and veins. Char the onion, tomatoes, and .
o 1package (10 0z) garlic in a hot pan. Place the chiles, onion, tomatoes, garlic oregano and marjoram in
Ranchero® Queso  pot with enough water unti the ingredients are almost covered. Bring o a boiland %
Fresco. crumbled then reduce the heat to low. Simmer for 15 minutes to reconstitute the chiles and LY
o Cacique® Crema soften the VE%QIES. ) i ] ]
o Blend the chiles, onion, tomatoes, garlic, oregano marjoram, and the soaking water

Mexicana, for garnish : ! !
J ; until smooth. It usually takes abouta minute. Add water gradually if necessary to i

. ;dozen ! t%[tlwl\(jas blend. You ey have o blend in two batches. Strain the mixture. Add two tabrespoons
Cups red enchiiada Sauce  of cooking oil o a hot pan add the strained sauge to fry it

Ingredients for * Reduce the heat and simmer for 30 minutes until the sauce has thickened. Add salt to |
enchilada sauce: faste. Allow the sauce to sit for at least 2 hours so that the flavors meld. E
o §ancho chiles For the enchiladas; | .

o 8 pasilla chiles o Preheat oven to 350°F. Reserve 2 cup of Queso Fresco for garnish. Combine the

+ 1 medium onion quartered . O2xaca and remaining Queso Fresco to use as filling.

Enchilada Recl?e:

L] q g i A
2 plum fomaloes * Bring the enchilada sauce to a boil in a medium saucepan over low heat. Reserve 2a

* 3 cloves garlic

] ; cup of sauce to cover at the end. Dip each tortilla, one at a time, in sauce until soft
s :f{Sp Mexican oregano (a5t 10 seconds) and carefully place each tortlla onfo a baking sheef, Spoon 1
: 2?TSD man?(r.am i cheese mixture onto the tortilla. Roll and arrange enchilada seam down in pan. Repeat
! bsp cooking oi with each tortilla. Cover enchiladas with remaining sauce and bake for 15 - 20
o Saltto taste minutes or until cheese is melted. Top with reserved cheese mixture and Crema

Mexicana, Serve hot.



MOJARRA FRITA

: WHOLE FRIED TILAPIA

- -
Ingredientes: Procedimiento: Ingredients: Preparation:
® 6 mojarras medianas, limpias @ Lave muy bien las mojarras y seque con papel absorbente, ® 6 medium whole mojarras,  ® Wash the mojarra very well and dry with paper towel.
e 1 cucharadita de sal haga 2 0 3 cortes a cada costado hasta que toque las espinas. clean Make 2 or 3 cuts on each side down to the bones.
e ' cucharadita de pimienta  Espolvoree por dentro y por fuera con sal y pimienta negra. o 1 tsp salt e Sprinkle with salt and black pepper on the inside and
negra molida gruesa o Caliente el aceite de maiz a fuego alto en una cacerola grande - 2 tsp thick ground black outside.
e 2 tazas de aceite de maiz para y gruesa. Guando el aceite esté muy caliente sumerja las pepper  Heat corn oil over a high heat in a large and thick pan.
freir mojarras. Frialas de 3 a 4 minutos. Pase de nuevo a papel ® 2 cups corn oil for frying When the oil is very hot, drop the mojarra. Fry for 3 to
'/ taza de mayonesa absorbente, para eliminar el exceso de aceite. ® /2 cup mayonnaise 4 minutes. Transfer again to kitchen towels to remove
o Tortillas de maiz * Acompafie con la mayonesa, tortillas, limones y arroz. e Corn tortillas excess oil.
e Limones e Lemons e Serve with mayonnaise, tortillas, lemons and rice.
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. Ingredientes: Procedimiento:
n
e Yideaceite de oliva  Poner 3 cucharadas de aceite de oliva en

e 2 cebollas cortadas en la sartén y freir las cebollas hasta que
media luna estén ligeramente blandas. Escurrir y

* 1 taza de chicharos reservar. Poner a hervir 2 tazas de agua

® 3 zanahorias cortadas en con sal y afiadir los chicharos y las
bastones zanahorias hasta que estén cocidos,

® 3 tazas de lechuga cortada SCUITIT y Teservar.
en {rozos pequefios  En un plato hondo mezclar las cebollas,

 Vinagre de manzana los chicharos, las zanahorias, la
e Sal y pimienta lechuga, el vinagre, la sal, la pimienta,
® 1 cucharada de orégano el aceite y el orégano. Poner el Atin
"% e 3latas de attin Dolores® Dolores® en el aceite y mezclar con
¥ enaceite cuidado.
® 4 aguacates en rodajas  Servir sobre el aguacate y las rodajas
© e 3tomates en rodajas de tomate. También se puede servir en
’ tostadas.
Ingredients: Preparation:
e Yiof olive oil ® Place 3 tablespoons of olive oil into
e 2 onions sliced into a half frying pan and fry the onions until ".?:'_‘M»“
moon slightly soft. Drain and set aside. Boil 2 B
e 1 cup of peas cups of salted water and add peasand =+
e 3 carrots cut into match sticks carrots until cooked, drain and set aside. M
e 3 cups of lettuce chopped into  ® Mix the onions, peas, carrots, lettuce, ]
small pieces vinegar, salt, pepper, oil and oregano in
* Apple vinegar a bowl. Place the Dolores® Tuna in oil 3 |
| * Saltand pepper and mix carefully. o
* 1 spoon of oregano e Serve it over the avocado and tomato |+ |
e 3 cans of Dolores® tuna in oil slices. You can use tostadas too. A

e /sliced avocados
e 3sliced tomatoes

ENSALADA TEQUILA
TEQUILA'SALAD

Ingredientes: Procedimiento:

e 2 tazas de garbanzos cocidos e Coloque las verduras en un platon.
* 10 nopales muy tiernos En el centro los garbanzos,

rebanados y cocidos alrededor las rajitas de nopal y
o 5 tomates medianos cerrando el circulo las rebanadas
' rebanados y sin semillas de tomate. g
1 cucharadita de sal ® En un tazon mezcle con el batidor, }
e 2 cucharadas de tequila a sal, el limdn, la sangrita y el
® 3 cucharadas de sangrita tequila. Afiada poco a poco el aceite

| Tcucharadita de jugo de limon  hasta que haga emulsidn. Bafie Ia
" 8cucharadas de aceite de oliva  ensalada con esta salsa al momento

| e Saladitas Gamesa® de servirse.
e Acompafiar con Saladitas Gamesa® S5
Vanr S T 4a
Ingredients: Preparation:

" e 2.cups of chickpeas, cooked @ Place the vegetables in a dish. In
* 10 cactus leaves, sliced and the center, the chickpeas, around

cooked the slices of nopales, and closing
o 5 medium tomatoes, sliced the circle the slices of tomato.

and seeded  |namixing bow! beat with the
e 1 tsp salt whisk the salt, lemon, sangrita and
® 2 Thsp of tequila tequila. Add the oil little by little
© 3 Tbsp of sangrita until emulsifying. Bathe the salad
1 tsp of lemon juice with this sauce at the moment of
® 8 Thsp of olive oil serving.
e Saladitas Gamesa®salting  Pair with Saladitas Gamesa®saltine .
crackers crackers. = ‘1,' vkl T
B~ S b
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COCTEL DE CAMARON
SHRIMP COCKTAIL

Ingredientes: Procedimiento: Ingredients:

* 1 taza de camar6n mediano, limpio y desvenado @ En una olla con agua hirviendo, cueza los i 1 cup medium-size shrimp, clean * |napot of boiling water, cook the unpeeled shrimp

* 1 tomate, picado camarones con cascara hasta que tengan and deveined until they turn a reddish color. Remove them, and

4 cucharaditas de cebolla morada, finamente un color rojizo. Retire del agua y reserve el 1 tomato, minced set aside reserving the cooking water. Pour the
picada caldo. Viertael caldo en un tazén y mezcle © e 4 tsp red onion, finely chopped broth in a bowl, and mix it with the ketchup,

e 2 cucharadas de pepino, en cuadros y sin con la salsa cétsup, la salsa inglesa, la © 2 Thsp cucumber, cubed and seeded Worcestershire sauce, hot sauce, and lemon juice.
semillas salsa picante y el jugo de limén. 2 tsp hot sauce o Add the shrimp, tomato, cucumber, and red onion.

e 2 cucharaditas de salsa picante ® Agregue al recipiente los camarones, el ® > cup ketchup Mix well, adding the chopped cilantro last.

® ' taza de salsa cétsup tomate, el pepino y la cebolla morada. © 1 0r 2 limes (the juice) e Serve with avocado slices and saltine crackers or

® Jugo de 1-2 limones Mezcle muy bien. 1 tsp Worcestershire sauce tostadas.

e 1 cucharadita salsa inglesa  Por (ltimo, afiada cilantro picado al gusto. e Gilantro, finely minced

e Cilantro, finamente picado Sirva con rebanadas de aguacate y galletas e Salt and pepper (to taste)

 Sal y pimienta (al gusto) saladas o tostadas.  Avocado (optional)

e Aguacate, para servir (opcional) e Saltine crackers or tostadas

* Galletas saladas o tostadas

-~ “-‘IJ -
iSiempre Fresco, Siempre’Autentico! -
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Q2% TACOSIMAHI MAHI CON MAYONESA &
7)% GRILLED MAHI MAHI TACOS
WITH SPICY MAYO

Procedimiento:

Mayonesa picante i : e Paralamayonesapicante, mezcle todos oS ingredientes
| o 1'taza de Mayonesa McCormick® con jugo de limén en un taz6n pequefio hasta que se mezclen bien. Cubra
¢ 1 cucharadita de comino molido El Guapo® refrigere hasta que esté listo para servir.
* Y cucharadita de pimienta negra molida El Guapo® i )S ¢ ¢
* Y3 cucharadita de chile quebrado El GuaPo@ Eapnka, a pimienta y |a sal en un tazon Pequeno. R
o 1 chile habanero sin semillas y finamente picado azong el pescado uniformemente con el jugo de limon
Grilled Mahi Mahi Tacos y |a mezcla para sazonar. Lleve a la parrilla de 32 5
" o1 cucharadita de comino en polvo El Guapo® minutos por lado hasta que se desmenuce con un
IJ ¢ 1 cucharadita de paprika El Guapo® tenedor facilmente. (el mahi mahi se cocina rdpido, por

ara |0s facos de Mahj Mahi, mezcle el comino, la

* ! cucharadita de pimienta negra molida gruesa o que trate de no cacinarlo de mds). Transfiera el
Uapo® pescado a una tabla de cortar y corte cada filete en 4
e Yrcucharaditadesal iras. y )
* 2 filetes de pescado mahi mahi (Dorado), (8 onzas ¢/u)  Para servir, coloque una tira de pescado en una tortilla
* Jugo de 1 1imon, (unas 3 cucharadas) caliente. Ponga las cantidades geseadas de mayonesa
o 8 tortillas de maiz calientes picante, sals3, aguacate y cebolla. Sirva los tacos con
# o Salsa verde Herdez® ] gajos de limon si lo desea (almacene el resto de la
* 1 aguacate maduro, pelado, sin hueso y rebanado mayonesa picante en un recipiente hermético en
o Y>1aza de cebollin en rebanadas refrigerador).
#.h. . . -
' | Ingredients: Preparation:
- Spicy Mayo ™ . « ‘For ihie Spicy Mayo, mix all ingredients in small bowl
* 5 1 cup McCormick® Mayonesa (Mayonnaise) until well blended. Cover and refrigerate until ready to

with Lime Juice )
o 1 tsp El Guapo® Ground Gumin

Serve. R ) | I
For the Mahi Mahi Tacos, mix cumin, Paﬁnka, black
i

- o 5> tsp El Guapo® Coarse Ground Black Pepper Pepp,er,and salt in small bowl. Season fis eve,nlﬁ/ with
: o ‘/ztsB El Guapo® Crushed Red .PePper ime %UIC_E and seasoning mixture. Grill over hu}} heat
. o 1 hananero chile, seeded and finely chopped 3 to 5 minutes per side or until fish flakes easily with

Grilled Mahi Mahi Tacos a fork. (Mahi mahi cooks quickly, so try not to

e 1 tsp E| Guapo® Ground Cumin overcook it.) Transfer to cutting board. Cut each fillet
o 1 tsp El Guapo® Paprika into4strips. . ]
o V> tsp El Guapo® Coarse Ground Black Pepper To serve, place 1 fish strip on warm tortilla. Top with
elhtspsalt desired amount of Spicy Mayo, salsa, avocado slices
2 mahi mahi fish fillets, ﬂB ounces each) and green onions. Serve tacos with lime wedges, if

reg
o
q c -y
o Juice from 1 lime, (about 3 thsp) desired. (Store any leftover Spic)v Mayo in covered

i 8 corn tortillas, warmed or grilled airtight container in refrigerator.
MCCORMICK F 'S . o Herdez® Salsa Verde : g g

* 1 ripe avocado, peeled, pitted and sliced ¥
* S A-Vzc%psliced grepen onioﬂs L

* SALMON CON ESPARRAGOS ¢
SALMON WITH ASPARAGUS

. v rr
Ingredients: Preparation:
1 |b salmon ® Enun sartén muy caliente verter aceitt de @1 Ib salmon ® |navery hot pan pour olive oil
o Sal olivaycolocarel salményacondimentado e Salt and place the salmon already
 Pimienta con sal y pimienta con la piel hacia abajo. 5 ® Pepper seasoned with salt and pepper
o Aceite de oliva Sellar durante 2 minutos, voltear y cocer * Olive oil with the skin facing down. Seal
| 2 dientes de ajo picadosy  durante 2 minutos mas. Adornar con los * 2 garlic cloves, minced for 2 minutes. Turn and cook for

salteados en mantequilla ajos salteados y el perejil. o Fresh parsley 2 more minutes. Garnish with
o Perejil fresco  Servir acompafiado de arroz integral y o /2 b brown rice, cooked  sautéed garlic and parsley.
o' Ib arroz integral cocido  esparragos salteados en mantequilla. Y41 |b asparagus, sautéed e Serve with brown rice and sautéed
4 |b de espdrragos, o Acompafie con Mineragua® in butter asparagus in butter.

salteados en mantequilla  Pair with Mineragua®

— -



.| CALDO DE BAGRE ‘
CATFISH STEW

p

0 trozos aceite de oliva saltee 1a cebolla y
e 1 chile ancho picado el ajo. Agregue el tomate picado
o 4 tomates picados en cubos y cocine por 5 minutos. Retire y
o 3 dientes de ajo finamente TESErve.

picados ® En una cacerola con agua
e 15 cebolla finamente picada hirviendo cocine con un poco de
e 2 zanahorias cortadas en cubos sal las papas y zanahorias.
2 papas cortadas en cubos Agregue el sofrito de tomate y
® 1 pizca de tomillo las especias. Afada el pescado y
® 1 pizca de mejorana el chile ancho. Cocine por 15
® 1 pizca de orégano minutos a fuego medio. Sazone
o Aceite de oliva y sirva.

Preparation:

® 2 |bs of catfish in medallions  |napan with a little olive oil

or pieces sautée the onion and garlic. Add
1 ancho chili, chopped the chopped tomato and cook for
e 4 tomatoes, diced 5 minutes. Remove and reserve.
® 3 qarlic cloves, finely chopped  ® Ina saucepan with boiling water,
e 5 onion, finely chopped cook the potatoes and carrots
® 2 carrots, in cubes with a little salt. Add the tomato
® 2 potatoes, in cubes sauce and the spices. Add the
* 1 pinch of thyme fish and the ancho chili. Cook for
e 1 pinch of marjoram 15 minutes over medium heat.
1 pinch of oregano Season and serve
e Qlive oil

 taza de arroz bianco’ 13® """ Con verduras frescas, alcaparras
* Y5> taza de mayonesa y un aderezo casero, esta

\‘v'vvvv AAAAAAAD.

: E N SA LA DA D E A R R * 1 cucharadita de ralladura de limon ensalada de atdn y arroz le

. [ 2cucharadas de zumo de limon encantard a su familia. b
* 1 cucharada de aceite de oliva ~ ® Cocinar gl arroz segun las J
e 1 cucharada de vinagre de vino tintoinstrucciones del paquete; Ty ’

* 1 cucharada de mostaza de Dijon enfriarlo completamente. r
CAN N E D TU NA AN D RI C E e 2 dientes de ajo picados Batir la mayonesa, la ralladura de ™ ©
e > cucharadita de sal limon, el zumo de limon, el
e '/ cucharadita de pimienta aceite de oliva, el vinagre, la |
® 2 latas (cada una de 6 onzas) de atn  mostaza, el ajo, la sal y la
en lata, escurridas y desmenuzadas R;Imlenta hasta que se mezclen.
en trozos ezclar el arroz, el atdn, el e
e 2 tomates, cortados en dados aderezo, los tomates, el pimiento
1 pimiento rojo pequefio, cortado rojo, el pimiento verde, las o
en cubos cebollas verdes, [as alcaparras y
1 pimiento verde pequefio, cortado V4 de taza de perejil hasta que
en dados . estén bien mezclados. Adornar
6 cebollas verdes picadas con el perejil restante
¥4 de taza de alcaparras
* Y4 de taza de perejil fresco
finamente picado, dividido

ok

, langy
Y2 cup mayonnaise s, and a zesty, homemade
1 tsp lemon zest dressing, this tuna and rice
2 Tbsp lemon juice Salad is sure to be one that your =,
1Tbspolive ol family will love.
* 1 Thsp red wine vinegar Cook rice according to package
* 1 Thsp Dijon mustar directions; cool completely.
* 2 cloves garlic, minced Whisk together mayonnaise,
e >tsp salt lemon zest, lemon juice, olive
® Y5 1sp pepper oil, vinegar, mustard, garlic, salt,
* 2 cans (each 6 oz) canned tuna, and pepper until blended.

drained and flaked into chunks Toss together rice, tuna,
e 2 tomatoes, diced dressing, tomatoes, red bell
1 small red bell pepper, diced pepper, green bell pepper, green
* 1 small green bell pepper, diced onions, capers, and % cup
* 6 green onions, chopped parsley until well combined.
® Y4 cup capers Garnish with remaining parsley.
. ‘dﬂs Qlépdflﬂely chopped fresh parsley,
ivide

.
.
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Ingredientes: Procedimiento:

 Aceite vegetal en spray * Precaliente el horno a unos 400 °F. ‘:... o

o /4filetes de tilapia Sea Best® e Engrase un recipiente para hornear B o

© 4 tomates medianos, pelados con aceite vegetal en spray. W % . 4
y picados * Coloque los filetes en el recipiente.

e 2 cucharadas de aceite de Asegurese que los filetes no queden = = (RN
oliva unos encima de otros. Ty ]
e 1%, cucharaditas de tomillo e Mezcle los demas ingredientes enun £
| e Yicucharadita de pimienta tazon. ]
-, roja e Vierta la mezcla de los tomates sobre
}' 2 dientes de ajo, picados los filetes repartiéndola en forma _
' finamente pareja. '
"fr e 1 cucharada de jugo de limén e Hornee sin cubrir de 15 a 20 minutos
verde 0 hasta que el pescado se pueda
'  Perejil para adornar cortar facilmente con un tenedor.
e Adorne con hojas de perejil. 4
T S BT TR é"
Ingredients: Preparation: t,..
® \/egetable oil spray o Preheat oven at 400 °F. |
© 4 Sea Best® Tilapia fillets  (rease a roasting pan with ”
* 4 medium tomatoes, vegetable oil spray.
peeled and minced * Place fillets on the pan. Make sure
® 2 thsp olive oil fillets do not overlap.
o 1Yatsp thyme © Mix the rest of the ingredients in
® Y tsp red pepper a bowl.
2 garlic cloves, finely © Pour the tomatoes mix on the fillets
chopped gvenly.
1 thsp lime juice © Roast uncover 15 to 20 minutes, or
o Parsley to garnish until fish easily flakes with a fork.

T = QUALITY SHer Wine

 Garnish with parsley leaves.

_ml-—"-'ﬁ-gr
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SALMON A LA PLANCHA CON CIiTRICOS
e T CITRUS GRILLED SALMON

| * Hojas de lechuga mixtas secar, sazonar cada filete con sal
e El zumo de 2 limones y pimienta por todos lados.
e /> taza de zumo de naranja e Mezclar los jugos de la naranja
2 naranjas medianas, peladas y del limon en un tazén amplio,
(sdlo los gajos, sin piel agregar el ajo, el eneldo y el
ni hebras) aceite Nutrioli®; colocar los
e 1 lima grande pelada (s6lo los filetes en el tazon y dejar reposar
gajos, sin piel ni hebras) por 20 minutos.
e 1 taza de tomates cherry e Calentar la parrilla a fuego
cortados por la mitad medio-alto. Colocar el salmén -
e 2 dientes de ajo grandes picados  con la piel hacia arriba en la :
e Pimienta recién molida y sal parrilla y cocinarlo al punto
al gusto deseado. Retirar de la sartén de

e 2 cucharaditas de aceite Nutrioli®  la parrilla y distribuir en cada
' ® 2 cucharaditas de eneldo fresco plato. Servir los filetes con la

picado lechuga, los tomates y los gajos
de naranja y limén.
Ingredients: Preparation:
e 4 salmon fillets with skin o Wash the salmon well and let it
o Mixed lettuce leaves dry, season each fillet with salt
e The juice of 2 lemons and pepper on all sides.
e > cup of orange juice o Mix the orange and lemo juices
o 2 medium oranges, peeled (only in a wide bowl, add the garlic,
the segments, without skin or dill and Nutrioli®oil; place the
membranes) fillets in the bowl and let stand
1 large peeled lime (only the for 20 minutes.
segments, without skin or © Heat up the grill pan to medium-
membranes) high. Place the salmon, skin-

e 1 cup cherry tomatoes, cut in half  side up on the grill and cooked to ‘

o 2 large garlic cloves minced desired doneness. Remove from .f#“ .n't" " A ' y
e Freshly ground pepper and salt to  the grill pan and distribute on {' 7 r
‘ taste e each plate. Serve the fillets with £~ /& .

e 2 tsp of Nutrioli® oil the lettuce, tomatoes, and orange g

. ® 2 tsp chopped fresh dill and lime wedges. ¥ "
T
1Fresh
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CHILES RELLENOS DE
QUESO FRESCO

| Ingredlentes.

Procedimiento:

Ingredlents.

STUFFED POBLANOS WIH FRESH CHEESE

Preparatlon

| 6 chiles poblanos
e Saly pimienta
al gusto
e 5 1b de queso
fresco rallado
 Harina
¥ * 2 huevos
separados
o Aceite vegetal

s P A .r'iﬁ,
/ ;llu, - :

® Asg los chiles, quiteles la cascara y las semillas. Para sacar las semillas y
dejarlos limpios por dentro, haga una incision con el cuchillo a lo largo
tratando de no desgarrar el chile. Salpimentar los chiles al gusto y
rellénelos con queso fresco rallado. Enharinelos y reserve.

 Bata las claras a punto de turron. Agregue sal al gusto. Cuando las claras
estén listas, agregue las yemas una a una hasta que se integren, y apague
la batidora. Debe quedar una mezcla de huevo muy espumosa.

o Caliente en un sartén aceite para freir. Cuando esté listo, sumerja los chiles

en el huevo, cubriéndolos por completo y coloquelos sobre el aceite caliente.

Cuando vea que ya se cocind un lado del huevo, dele vuelta y asegarese que
no quede ninguna parte cruda.

® Saque del sartén una vez listo y ponga sobre una servilleta absorbente.

® Para servir, se les puede poner encima alguna salsa de tomate.

-
F ih"“'

"o '6 Pobiano

chillies

o Salt and pepper
to taste

o 5 b fresh
cheese, grated

o Flour

® 2 eggs, separate

 \/egetable oil

 Roast the chilies; remove skin. Remove the seeds through ani

incision carved lengthwise with a knife trying to not tear the chili.

Season the chilies to taste and stuff them with fresh cheese,
grated. Coat them with flour and reserve.

o With a mixer, whisk the egg whites. Salt to taste. Whisk until stiff
peaks form. Once the egg whites are ready, add the yolks one by
one, mix well and turn off the beater. You should have a very
spongy egg mixture.

e |na skillet, heat up some frying oil. Once it's ready, plunge the
chilies in the egg, covering them completely, and place them in
the hot oil. Once you see a side of the egg has cooked, turn them
over and make sure nothing is raw.

© Remove them from the skillet once they're ready and place them
on absorbent kitchen towels.

e Serve with tomato sauce (optional).

Far ot i
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Ingredients: Preparation:

_Ingredientes: Procedimiento:

o 2 |atas de atln de agua Tuny®  En una olla con agua hirviendo, cueza las papas hasta 2 Tuny®cans of tuna in water * |n a pot with boiling water, cook the potatoes until
® 2 papas blancas que estén suaves. Déjelas enfriar, para pelarlas y 2 white potatoes they become smooth. Let cool to peel them and
2 tomates picados en cuadros cortarlas en cubos. * 2 diced tomatoes dice them. =
e % 1imén (jugo)  Mezcle el atdn con la papa, el tomate también, la 5 lemon (juice) © Mix the tuna with the potato, the tomato, mayonnaise,
e 2 cucharadas de Mayonesa mayonesa y el jugo de limon. 2 Thsp of Mayonnaise and lemon juice.Carefully stir so the potato doesn't
1 cucharadita de aceite de oliva  Revuelva con mucho cuidado para no batir la papa, 1 tsp of olive oil whisk, season with extra virgin olive oil, salt and
1 rama de perejil picada finamente ~ sazone con aceite de oliva extra virgen, sal y pimienta al 1 finely minced parsley branch pepper to taste. Sprinkle minced parsley.
1 pizca de sal gusto. Espolvoree perejil picado. 1 pinch of salt o Serve the tuna salad with potato, and decorate with
1 pizca de pimienta o Sirva la ensalada de atin con papa y decore con gajos de 1 pinch of pepper avocado.

. o1 aguacate aguacate. 1 avocado -

& -

CHABELA 0% iQUE SIGA

En un vaso con hielo, mezclar
e 8 0z de camaronazo®

e 4 0z de mineragua®

e 2 0z de jugo de limon

e ' cucharadita de salsa inglesa
¢ !5 cucharadita de salsa soya

e Salsa picante al gusto

e Sal y pimienta al gusto

: =il Mix in a glass with ice
= * 8 0z of camaronazo®.
\‘#‘EA&G :

e 4 0z of mineragua®.

 ARONAZ < L * 2 0z lime juice
F&R 0 '& e /otsp woreestershire-sauce
P * 1/5tSp S0y sauce
SLy L e hot sauce to taste
: ,___"m_-,.- LT f e salt and pepper to taste
ORIGINAL /5 P ==

) - [ ——
-

32 a1t {98 ml) i o e
S Always FreshyAlways Authenticlss ——

L




PUPUSAS [E FRLJOL CON QUESD FRESCO

BEAN anp FRESH'2 ji
CHEESE PUPUSAS

INGREDIENTS / INGREDIENTES: #
PUPUSA DOUGH / 2
MASA DE PUPUSA FILLING / RELLENO o

* 2 Cups comflour / 2 Tagas » Ve Cup Ouesa Fresco Don
de hafing de maz Francisco / T Taza de Queso
= 1 ¥ Cops cold water / 1 Freaco Don Francisca.
e i ria = 1% Cup refried beans [+

= 2Tpa satty) 2 Cucharmonas Toz di frijcles mofriton
o £l & % Thap veqgetabsn ol M
GARNISH / Cucharada ta atoite vigetal
GUARNICION para frer

= Tomato Salsa f Saksa de
Jirpemete

= Curtido / Curtida.

* Croma Mexicana Don
Francisco.

INSTRUCTIONS f INSTRUCCIONES:

1 Inuurqg;mlm:mwnh;uﬂmnmnmw
(St iy e

i

1 hends mix unol the dough hes-a fiem

rEnmmvmmmhr@mn&
maiz y =i luego a? iof agua. Con Lan manos, ma
hasta cue k mia Sengs wha consiptensia firme.

Iaur:la small goif-siped portion of dough and roll imo & ball,

o flatten into an even round, |/ Creoe una bola doe miasa
r.irl tmafd di una polats de goil aplonat on ona ond
uniforme

il the dough mund with 1 ¥ tsp rofred beans and 1% tip
af Quest Fiesen Do Francison. Fold the tousgh e th
filing wmil n's spaled. Then pet uenl (@ s far /' La mesn
redonda Be dobe de elienar con 1 W cucharedita de frijcles
refritos 1 ' ¥ cucharadita da Dueso Fresco Don Francisco,
Dobtds i masd sobvn o refend hasts que esté sellado
wdxmmmummm

(33

il
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Ingredientes: Procedimiento:
e '/ taza de cebolla morada picada e En un recipiente mezclar los
en cubos pequerios ingredientes, jugo de limon,

* 1 taza de jitomate picado en cubos  jugo de naranja, cebolla, S U RI M I C EVI C H E
(sin semilla) jitomate, cilantro, mango, chile ?

® Y4 taza de cilantro finamente picado  serrano, aceite de oliva, sal y ;
1 taza de mango picado en cubos pimienta. o = -
1 chile serrano (sin semillas) o Agregar el Marazul Select g e - il
finamente picado. Surimi Flakes en trozos y F
=4+ e 1piezade limon (utilizar su jugo) mezclar.

. 1 pieza de naranja (utilizar su jugo)  Dejar marinar unas horas en
® 1 0z aceite de oliva refrigeracion. J " ¥ J ? ared
© * 11bde Marazul® Select Surimi e Servir con galletas saladas. B ? d ]

E50tm  Flakes ! . ty
S5 e Sal

~ . e Pimienta
1", Galletas saladas
T AR NS SR SRS :
. Ingredients: Preparation:
. e Yacup red onion in small cubes e Ina bowl, mix the ingredients,
© 1 cup of tomato into cubes lime juice, orange juice, onion,
(without seed) tomato, cilantro, mango,
® Y4 cup of finely chopped serrano pepper, olive oil, salt
cilantro and pepper.
© 1 cup of chopped mango into o Add the Marazul Select Surimi
cubes Flakes and mix.
o 1 finely chopped serrano ® Marinate for a few hours in
pepper (without seeds) the refrigerator.

e 1 pieces of lime (use its juice) e Serve with crackers.
1 piece of orange (use its juice)
® 10z olive oil
1 |b of Marazul® Select
Surimi Flakes
o Salt
® Pepper
o (rakers

iSiempre Fresco, Slempr%Autentlco'T
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Ingredients:

T

TOMATES CHERRY CON AUN,

CHIPOTLE, MAYONESA Y NUECES
CHERRY TOMATOES WITH TUNA, CHIPOTLE,
MAYONNAIE AND WALNUTS

15 tomates cherry

1 ata de atun

e ! de taza de mayonesa

o |ata de Chiles Chipotle en
Salsa de Adobo La Morena®
finamente picados

* 1 cucharada de alcaparras

curadas en sal % enjuagadas

§ 2 filetes de anchoa enjuagados

e 1 diente de ajo

2 ramitas de orégano fresco

* Jn manojo de hojas de albahaca

fresca

1 0z de nueces

1 cubo de hielo

r"_ f‘s

> taza de queso parmesano rallado

o Cortar la parte superior de los tomates. Utilizar
una cuchara para retirar las semillas con
cuidado.

o Espolvorear el interior con sal.

o Escurrir los tomates colocandolos en papel
absorbente durante 15 minutos.

o Colocar en el procesador de alimentos el attin,
la mayonesa, las alcaparras, los Chiles Chipotle
en Salsa de Adobo La Morena®, las anchoas, el
ajo, el orégano, la albahaca, las nueces y el cubo
de hielo hasta obtener una mezcla homogénea.

e Sazonar con sal e integrar el queso parmesano.

o Rellenar los tomates con la mezcla. Acomodar
en un platon y servir con Chiles Chipotle en
Salsa de Adobo La Morena®, previamente

elcanoftuna

e 4 cup of mayonnaise )

5 can of Chipotle Peppers in
Adobo Sauce La Morena®finely
chopped

2 anchovy fillets rinsed

* 1 clove garlic

® 2 sprigs fresh oregano

o A bunch of fresh basil leaves

1 0zof nuts

* 1 cube of ice

> cup of grated parmesan cheese
o Salt

ey - 1

 TACOS DE VEGETALES
. VEGETABLE TACOS
e M : 3% a""i ‘. A .-;

Ingredints:

* 1 cucharada de caldo de verduras Knorr® Selects

* 3 cucharadas de aceite vegetal

o 2 dientes de ajo grandes, picados

* 2 cucharaditas de chile ancho en polvo

® o 1 cucharadita de comino molido g

® 2 paquetes (10 oz cada uno) de champifiones
crimini en rodajas Ty

* 1 pimiento rojo grande, sin semillas, cortado
en rodajas finas pis.

o 1 cebolla grande, cortada en rodajas finas,
aproximadamente 2 tazas e

o 1chile jalapefio mediano, sin semillas si se
desea, cortado en rodajas finas

o 12tortillas de maiz, calentadas segun las
instrucciones del paquete

Arroz: L ;

1 taza de arroz integral sin cocer

| o 2Y:tazas de agua

Ensalada:

* 6 tazas de ensalada verde mixta

§ * 1tomate grande, cortado en gajos

* 6 cucharadas de aceite de oliva

. ® 3 cucharadas de vinagre balsémico

et

b

Ingredients:

1 Thsp of salt-cured capers rinsed

o Sal enjuagados en agua.
B TR
»  Ingredients: ... Preparation: ..
15 cherry tomatoes o Slice the top of the tomatoes. Use a spoon to

remove the seeds carefully.

o Sprinkle inside with salt.

 Drain down tomatoes placing them on paper
towels for 15 minutes.

© Place the tuna, mayonnaise, capers, the Chipotle
Peppers in Adobo Sauce La Morena®,
anchovies,garlic, oregano, basil, nuts and ice
bucket in the food processor until smooth
mixture.

o Season with salt and integrate parmesan cheese.

o Fill the tomatoes with the mixture. Arrange on a
platter and serve with Chipotle Peppers in Adobo
Sauce La Morena®, previously rinsed in water.

Preparation:

© Empezar por cocer el arroz integral en agua segun las
instrucciones del paquete. Unos 20 minutos antes de
que el arroz esté cocido, comenzar a preparar sus tacos.
Combinar el Knorr® Selects Vegetable Bouillon, el
aceite, el ajo, el chile en polvo y el comino en un plato
hondo grande. Afiadir los champifiones, el pimiento
10jo, la cebolla y el chile jalapefio y revolver para
cubrirlos. Dejar reposar 5 minutos.

o Calentar una sartén grande antiadherente a fuego
medio-alto y cocinar la mezcla de verduras en tandas,
hasta que las verduras estén tiernas y el liquido se haya
evaporado, unos 7 minutos por tanda.

o Su familia puede hacer sus propios tacos poniéndole a
|as tortillas la mezcla de verduras y, si lo desea, con los
ingredientes para tacos de su eleccion.

o Por (iltimo, mezclar las verduras de la ensalada,
los trozos de tomate, el aceite y el vinagre en la
ensaladera.

o Servir los tacos con la ensaladay el arroz.

Preparation:

e 1 L LT U

o 1 Thsp Knorr® Selects Vegetable Bouillon
3 Tbsp vegetable oil
* 2 large cloves garlic, minced
* 2 tspancho chile powder
e 1tspgroundcumin
o 2 packages (10 oz. ea.) sliced crimini
mushrooms .
1 large red bell pepper, seeded, thinly sliced
1 large onion, thinly sliced, about 2 cups
1 medium 1alaﬁ1enq pe;fper, seeded
if desired, thinly slice
12 corn tortillas, warmed according to
_package directions
Rice: ]
1 cup uncooked brown rice
- e 2 cups water
Salad:

6 cups mixed salad greens

1 large tomato, cut in wedges
© 6 Tbsp olive oil

© 3 Thsp balsamic vinegar

IwaysYAuthenti

» A,

s Almaxs-Fresh, A
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C.

o Start by cooking the brown rice in water
according to package directions. About 20
minutes before rice should be cooked, begin
to prepare your tacos. Combine Knorr® Selects
Vegetable Bouillon, oil, garlic, chili powder
and cumin in large bowl. Add mushrooms, red
pepper, onion and jalapeno pepper and toss to
coat. Let stand 5 minutes.

o Heat large nonstick skillet over medium-high
heat andcook vegetable mixture in batches,
until vegetables are tender and liquid has
gvaporated, about 7 minutes per batch.

 Have your family build their own tacos by
topping tortillas with vegetable mixture and if
desired, taco toppings of your choice.

o Finally, toss the salad greens, tomato wedges,
oil and vinegar in salad bowl.

o Serve tacos with salad and rice.

o Y



FISH TACOS

Ingredientes:

Procedimiento:

Ingredients:

Preparation:

® 11b de Tilapia

Para la cebolla

curtida:

* 2 cucharada de
aceite

® 2 cebollas moradas
fileteadas

* 1 hoja de laurel

o '/; taza de vinagre de
manzana

© 3 granos de pimienta
negra entera

e 1 cucharadita de
azlicar morena

o !> cucharadita de sal

Para el capeado:

® 1 taza de harina

* 1 huevo

* 1 taza de cerveza

e !> cucharada de
Polvo Rara hornear

e > cucharadita de sal

* /2 cucharadita de
pimienta negra
molida

® 2 cucharaditas de
estragon

* 1pizcadesal

* 1 pizca de pimienta
negra molida

* 1 taza de aceite de
canola para freir

Para servir:

e Crema

* 12 tortillas de harina

* 1 taza de mayonesa

* 2 tazas de col blanca
enjuliana

* 2 |imones en mitades

- -

o Caliente aceite y salteg la
cebolla morada hasta
que cambie de color.
Afiada laurel, vinagre,
pimientas, azicar
morenay sal.

e Cocing durante 2
minutos a fuego bajo.
Enfrie, cubra y refrigere.
La cebolla curtida
Quedard mejor sila
prepara con
anticipacion.

 Enun tazon mezcle
harina, huevo, cerveza,
polvo de hornear, sal,
pimienta negra y
estragon.

o Espolvoree sal y
pimienta negra sobre las
firas de tilapia. Sumerja
[as tiras en la mezcla ya
preparada.

o Fria en aceite muy

caliente y pase a papel

absorbente.

© Haga los tacos con
tortillas de harina,
mayonesa, col blanca,
cebolla morada y crema,
al gusto

|

* 1 |b of Tilapia fillet

For the hide

onion:

* %> Thsp of oil

o 2 filleted red
onions

© 1 bay leaf

® "/;cup of apple
vinegar

® 3 black
peppercoms

1 Tbsp of brown
sugar

o 21sp of salt

For the battered:

* 1 cup of flour

*1egg

® 1 cup of beer

* '/ Thsp of baking

owder

o Y>tsp of salt

o %tsE of ground
black pepper

o 2tspof tarra(];on

* 1 pinch of salt

© 1 pinch of ground
black pepper

o Heat up oil and stir fry .

the red onion until
changes its color.
Add bay leaf, vinegar,
peppers, brown sugar,
and salt.

© Cook for 2 minutes
over a low heat. Let
cool, cover, and put
inthe fridge. The hide
onion will taste better if
you prepare it in
advance.

o Mix flour, egg, beer,
baking powder, salt,
black pepper, and
tarragon in a bowl.

o Sprinkle salt and black
pepper over the tilapia
strips. Plunge the
strips in the mixture
already prepared.

o Fryinvery hot oil and
pass them to kitchen

S.

o 1 cup of canola oil ® Make the tacos with

for frying
For serving:
e Cream
o 12 flour tortillas

E e 1cupof

mayonnaise
® 2 cups of white
cabbage in.
Julienne strips
® 2 lemonsin
wedges

flour tortillas,
mayonnaise, white
cabbage, hide red
onion and cream, to
faste.

MANZANAS CON CHAMOY
CHAMOY APPLES

Ingredients:

Preparation:

® 72 manzanas

 Sobre una tabla de cortar, extender los dulces de

oy SR

6 dulces tamarindo con un rodillo. Unir los extremos de

de tamarindo los dulces de tamarindo para formar una sola
 Chile en polvo capa de fruta. Cubrir las manzanas con la capa de
® Gomitas fruta, ddndole forma con las manos calientes.

de gusano Espolvorear las manzanas cubiertas con chile en
® Gomitas polvo y cortarlas en octavos.

Lifesavers®  Colocar los trozos de manzana en un plato y afiadir
e Limon las nueces de galleta, las zanahorias, la jicama, el
* Chamoy Amor®  pepino y las gomitas picantes.

® Servir las manzanas cubiertas con Chamoy Amor®,
chile en polvo y jugo de limén.

Ingredients:  Preparation:
® 2 apples  On a chopping board, roll out tamarind candies
6 tamarind with a rolling pin. Join the ends of the tamarind

candies candies to make a single fruit leather. Cover apples
o Chile powder with fruit leather, shaping it with your warm hands.
o Gummy worms  Sprinkle covered apples with chile powder and cut
o Lifesavers® into eighths.

gummies * Place apple wedges on a plate and add cracker
e lime nuts, carrots, jicama, cucumber, and spicy gumies.
e Chamoy Amor® e Serve crazy apples topped with Chamoy Amor®,

mpre’Auténtico

chile powder, and lime juice.

’TM
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KLASS
HORCHATA

CON CAEE

KLASS HORCHATA
» WITH COFFEE CUBES

Ingredients:

Preparation:

Aguas frescas de arroz
horchata y canela
o 3 tazas de café negro
e 2 tazas de leche
e { tazas de agua
e (Canela molida

e 8 cucharadas de Klass®

e Preparar las 3 tazas de café americano al
gusto.

e \lerter Ias tazas de café negro en los
moldes de hielo y congelar.

e Mezclar la leche y el agua.

e Disolver en la mezcla Klass® Aguas
frescas sabor arroz horchata y canela.

e Servir en el vaso con los cubitos de café

® 3 cups of black coffee
2 cups of milk

® 6 cups of water

e Ground cinnamon

JERICALLA
JALISCO STYLE'ELAN

Ingredients: Preparation:

® 6 huevos o Precaliente el horno a 350° F.

e 1gtde leche  Bata los huevos hasta que se esponjen. Afiada la
Alta Dena® leche, el azdcar y la vainilla. Contine batiendo

o 1Y tazas de azdcar hasta que todos los ingredientes se integren bien.

Casa Cardenas®

e 1 cucharada de
esencia de vainilla

e 1 taza de almendras
sin cdscara y picadas

® Agregue 2 taza de almendras picadas y bata
durante 1 minuto més.

* Vierta la preparacion en moldes individuales y
espolvoréeles encima el resto de las almendras
picadas y un poco de azticar. Goloque 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 frias.

R

Preparation:
o Preheat the oven to 350° F.

LW
Ingredients:
® 6eggs

e 1qgtof AltaDena® e Beat the eggs until they sponge. Add the milk,
Milk sugar, and vanilla. Continue beating until all
e 1Y cups of Casa ingredients have integrated.
Cardenas® sugar e Add % of chopped almonds and beat for one more
o 1 Thsp vanilla minute.
essence © Pour the mix in individual molds and sprinkle the =
e 1 cup of almonds, remaining chopped almonds and some sugar. Place
peeled and chopped ~ molds in a deep tray with hot water. Bake jericallas

until firm and surface is slightly brown. Serve
at room temperature or cold.

-t

ey 'y -

=
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Always Fresh,Always’Authenti

helado.
* Darle un toque especial con la canela
molida.
: Ingredients: Preparation:
| ® 8 Thsp of Klass® e Prepare the 3 cups of american coffee to
..L‘ Aguas frescas taste.
Horchata Rice & ® Pour the black coffee cups into the ice
& Cinnamon molds and freeze.

o Mix the milk and the water.

® Dissolve Klass® Aguas frescas Horchata
Rice & Cinnamon flavor in the mixture.

e Serve in glass with the iced cubes of
coffee.

® Give it a special touch with the ground

cinnamon.

Since 1945

“~90TM
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&CAPIROTADA

MEXICAN BREAD PUDDING

Ingredients: Preparation:
8 virotes salados (bolillos) e Ponga a hervir en una olla mediana més o menos 1 gt de agua con la raja i
6 tortillas frias canela y los piloncillos hasta lograr que quede como una miel. :
e 4 piloncillos o Agregue los clavos de olor y el tomate rojo cortado en cuatro partes y déjelo
© 1 tomate hervir un pocomas. Engrase una cazuela de barro o refractario con la mitad
® 2 tazas de leche condensada  de la barra de margarina y cubra el fondo con las tortillas previamente
1 taza de leche evaporada doradas en aceite.
® 1 taza de pasas e En una sartén caliente con abundante aceite 0 manteca y la media barra de
1 taza de coco rallado margarina restante, pase el pan uno a uno hasta que las rebanadas
® 1 taza de nueces picadas queden doraditas por ambos lados.
1 taza de cacahuates o Acomode todos los ingredientes en la cazuela o el refractario sobre las 5 |
® 11b 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 0 biznaga, y una
rallado més de queso Chihuahua con trocitos de pifia.
6 rebanadas de pifia en  Bafie 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
-+ 1tazade 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 o Al final incorpore el resto de la miel y las leches. Meta la cazuela al horno a
= e Jnaraja gruesa de canela 356° hasta que se seque y dore un poco la "capirotada”, y se gratinen los
® Una barra de margarina (Uesos.

o Aceite para freir
o oo ] T TR V. R TR T e e v I e B

Ingredients: Preparation:

'

® 8 bread rolls e Putaround 1 gt of water with the cinnamon stick and powdered brown sugar =
: e 6 cold tortillas to boil in a 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 boila %
® 1 tomato little more. Baste a clay pot or an ovenproof dish with half of the margarine
2 cups of condensed milk and 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 in
e 1 cup of raisins a skillet, put the bread one by one until the slices turn golden brown of both
- & 1 cup of grated coconut sides. L
1 cup of minced walnuts * 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 =
e 1 |b of diced panela cheese grated coconut, a layer of walnuts, some peanuts, a layer of basket cheese

® % Ib of grated Chihuahua with quince of jam or jasmin posy, and one more of Chihuahua cheese with

cheese chopped pineapple.
® 6 slices of chopped ® 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 in
© 1 cup of diced quince jam or  the same order: a layer of bread, another one of raisins and so on with other
jasmin posy layers of the different ingredients, to finish with one of coconut, raisins,
® Y4 1b of colored sprinkles minced walnuts, and peanuts.
. ® 5cloves o At the end add the remaining of the syrup and milks. Put the pot in the oven
& B © A thick cinnamon stick at 356° until it dries and the mexican bread pudding turns golden brown a
3 | . * Abar of margarine little, and cheeses melt.

e (il for frying
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ae Mariscos
It’s back!

The Seafood Tower
In our Cocina
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