
GLORIA
La cocina de
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SPAGHETTI AL LIMON CON CAMARONES  
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SPAGHETTI AL LIMON CON CAMARONES

INGREDIENTES

 500 G DE SPAGHETTI

 2 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA

2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA

JUGO DE 3 LIMONES

RALLADURA DE 3 LIMONES

SAL O SAZONADOR AL GUSTO

 250 G DE CAMARONES

 1 CUCHARADA DE ACEITE

 1 CUCHARADA DE SALSA DE SOYA

PREPARACIÓN 

1. COCINA EL SPAGHETTI AL DENTE� SEGÚN LAS INSTRUCCIONES DEL PAQUETE. RESERVA.

2. EN UNA CACEROLA, DERRITE LA MANTEQUILLA JUNTO CON EL ACEITE DE OLIVA.

3. AGREGA EL JUGO Y LA RALLADURA DE LOS LIMONES. SAZONA CON SAL O SAZONADOR AL GUSTO.

4. CUANDO LA MEZCLA ESTE CALIENTE, INCORPORA LA PASTA Y REVUELVE BIEN PARA QUE SE IMPREGNE DE LOS SABORES.

5. ENGRASA LOS CAMARONES CON ACEITE Y UN POCO DE SALSA DE SOYA.

6. HORNEALOS A 180°C DURANTE 10 MINUTOS.

7. AGREGA LOS CAMARONES A LA PASTA Y MEZCLA LIGERAMENTE.

8. SIRVE Y DISFRUTA.
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PECHUGA CON ADEREZO DE ACEITUNA
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PECHUGAS CON ADEREZO DE ACEITUNAS

INGREDIENTES:

• JUGO DE 4 LIMONES

• 4 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA

• 1 PIZCA DE ORÉGANO

• SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

• 4 PECHUGAS DE POLLO SIN HUESO (200 G CADA UNA)

• 2 JITOMATES BOLA REBANADOS

• 1 TAZA DE ACEITUNAS REBANADAS O PICADAS

• 2 CUCHARADAS DE CEBOLLA MORADA PICADA

• 2 TAZAS DE ESPINACAS

PREPARACIÓN:

1. EN UN TAZÓN, MEZCLA EL JUGO DE LIMÓN, EL ACEITE DE OLIVA, EL ORÉGANO, LA SAL Y LA PIMIENTA. MARINA LAS

PECHUGAS DE POLLO EN ESTA MEZCLA DURANTE AL MENOS 15 MINUTOS.

2. ASA LAS PECHUGAS A FUEGO LENTO HASTA QUE ESTÉN BIEN COCIDAS.

3. ASA LOS JITOMATES HASTA QUE SE DOREN LIGERAMENTE.

4. EN UN TAZÓN, MEZCLA LAS ACEITUNAS CON LA CEBOLLA MORADA.

5. PARA SERVIR, COLOCA LAS PECHUGAS EN UN PLATO, AGREGA LA MEZCLA DE ACEITUNAS ENCIMA Y DECORA CON LAS

ESPINACAS SALTEADAS EN MANTEQUILLA.
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POLLO EN SALSA DE PIÑA  
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POLLO EN SALSA DE PIÑA

INGREDIENTES:

• 4 REBANADAS DE PIÑA EN ALMÍBAR

• 4 JITOMATES MEDIANOS

• 2 PECHUGAS DE POLLO

• 4 CHILES GÜEROS

• ½ CEBOLLA PICADA

• 1 RAMITA DE PEREJIL PICADO

• SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

PREPARACIÓN:

1. SAZONA EL POLLO CON SAL Y PIMIENTA Y FRÍELO EN UNA SARTÉN CON UN POCO DE ACEITE. RETIRA Y RESERVA.

2. PARTE LOS JITOMATES POR LA MITAD Y SOFRÍELOS LIGERAMENTE EN LA MISMA SARTÉN DONDE FREÍSTE EL POLLO.

3. LA CEBOLLA Y LA PIÑA PICADA, LICUALA POR 2 MINUTOS.

4. AGREGA LOS JITOMATES ALA LICUADORA Y LICUA HASTA QUE ESTEN BIEN LICUADOS.

5. VIERTE TODO EL CONTENIDO EN LA CACEROLA DONDE FREÍSTE EL POLLO.

6. COCINA POR 5 MINUTOS MÁS, LUEGO AGREGA EL POLLO NUEVAMENTE.

7. DEJA COCINAR A FUEGO LENTO POR 30 MINUTOS PARA QUE LOS SABORES SE INTEGREN.

8. SIRVE CALIENTE Y DECORA CON EL PEREJIL PICADO.
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FILETE FLAMEADO CON PEREJIL
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FILETES FLAMEADOS CON PEREJIL

INGREDIENTES:

• FILETES DE PESCADO (CANTIDAD AL GUSTO)

• SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

• ACEITE DE OLIVA

• PEREJIL FRESCO

• VINO BLANCO

• BRANDY

INSTRUCCIONES:

1. SAZONA LOS FILETES DE PESCADO CON SAL Y PIMIENTA Y DÉJALOS MARINAR POR UNOS MINUTOS.

2. CALIENTA UN SARTÉN CON UN POCO DE ACEITE DE OLIVA Y SOFRÍE LOS FILETES HASTA QUE ESTÉN DORADOS. 

RETÍRALOS CON CUIDADO Y RESÉRVALOS.

3. EN EL MISMO SARTÉN, SOFRÍE EL PEREJIL POR UNOS SEGUNDOS.

4. VUELVE A COLOCAR LOS FILETES EN EL SARTÉN Y BÁÑALOS CON VINO BLANCO Y UN POCO DE BRANDY.

5. FLAMEA CON CUIDADO HASTA QUE EL LÍQUIDO SE REDUZCA Y EL PESCADO ABSORBA EL SABOR, 

EVITANDO QUE SE RESEQUE.

6. SIRVE CALIENTE ACOMPAÑADO DE ARROZ BLANCO.

¡DISFRUTA ESTE DELICIOSO PLATILLO!
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PASTEL INCA
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PASTEL INCA

INGREDIENTES:

• 12 TORTILLAS

• QUESO RALLADO

• POLLO DESHEBRADO O PICADO

• CREMA

• MANTEQUILLA

• MOLE

PREPARACIÓN:

1. FREÍR LAS TORTILLAS Y RESERVAR.

2. ENGRASAR UN REFRACTARIO CON MANTEQUILLA.

3. COLOCAR UNA CAPA DE TORTILLAS FRITAS EN EL REFRACTARIO.

4. AGREGAR UNA CAPA DE MOLE, SEGUIDA DE UNA CAPA DE CREMA, QUESO Y POLLO.

5. REPETIR EL PROCESO HASTA TERMINAR CON LOS INGREDIENTES.

6. HORNEAR POR UNOS MINUTOS HASTA QUE EL QUESO GRATINE.
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ENCHILADAS VERDES
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ENCHILADAS VERDES

INGREDIENTES:

 • 20 TORTILLAS CHICAS

 • 150 G DE QUESO FRESCO

 • 4 O 5 CHILES POBLANOS ASADOS Y DESVENADOS

 • 1 CEBOLLA

 • 120 G DE CACAHUATES

 • ½ BOLILLO

 • ½ TAZA DE LECHE

 • SAL Y PIMIENTA AL GUSTO

PREPARACIÓN:

 1. FREÍR LIGERAMENTE LAS TORTILLAS Y RESERVAR.

 2. PARA LA SALSA, LICUAR LOS CHILES POBLANOS FRITOS Y MOLIDOS CON LA CEBOLLA, LOS

CACAHUATES Y EL BOLILLO PREVIAMENTE REMOJADO EN LA LECHE. AGREGAR SAL Y PIMIENTA AL

GUSTO.

 3. BAÑAR LAS TORTILLAS EN LA SALSA.

 4. RELLENAR CADA TORTILLA CON QUESO RALLADO Y DOBLARLAS EN CUATRO PARTES.

 5. ACOMODARLAS EN UN PLATO Y CUBRIRLAS CON MÁS SALSA Y QUESO.

 6. SERVIR CALIENTES.
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ENSALADA DE PIÑA CON MANZANA 
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ENSALADA DE PIÑA CON MANZANA Y POLLO (6 PORCIONES)

INGREDIENTES:

• 1 ½ TAZAS DE PIÑA PICADA (DE LATA)

• 1 ½ TAZAS DE MANZANA PICADA

• 1 TAZA DE POLLO COCIDO Y DESHEBRADO

• ½ TAZA DE CREMA

• ½ TAZA DE MAYONESA

• JUGO MAGGI AL GUSTO

PREPARACIÓN:

1. EN UN TAZÓN GRANDE, MEZCLAR LA PIÑA, LA MANZANA Y EL POLLO.

2. AGREGAR LA CREMA Y LA MAYONESA, MEZCLANDO BIEN.

3. SAZONAR CON JUGO MAGGI AL GUSTO.

4. SERVIR FRÍA.
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PIERNA DE CERDO EN CHIPOTLE
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PIERNA DE CERDO EN CHIPOTLE

INGREDIENTES:

 • 1 KG DE PIERNA DE CERDO

 • CHILE CHIPOTLE EN ADOBO (AL GUSTO)

 • 2 REBANADAS DE PAN BLANCO

 • 1 KG DE JITOMATE

 • 1 REBANADA GRUESA DE CEBOLLA

 • 3 DIENTES DE AJO

 • 1 RAJITA DE CANELA

 • 5 PIMIENTAS

 • 3 CLAVOS DE OLOR

PREPARACIÓN:

 1. PONER A COCER LA CARNE Y CORTARLA EN REBANADAS. RESERVAR.

 2. DORAR EL PAN, LA CEBOLLA Y LOS AJOS EN UN SARTÉN SIN ACEITE. LUEGO, LICUARLOS CON UN POCO DE 

CALDO DE LA CARNE.

 3. ASAR EL JITOMATE, PELARLO Y AGREGARLO A LA LICUADORA JUNTO CON LOS DEMÁS INGREDIENTES (CHILE CHIPOTLE,

CANELA, CLAVOS Y PIMIENTA). LICUAR HASTA OBTENER UNA SALSA HOMOGÉNEA.

 4. HERVIR LA SALSA Y CUANDO ESPESE, AGREGARLA A LA CARNE YA REBANADA.

 5. SERVIR CALIENTE.
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ROLLO DE RAJAS
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ROLLO DE RAJAS

INGREDIENTES:

• 1 PAQUETE DE PAN BIMBO

• ¼ DE CREMA

• ½ KG DE CHILES POBLANOS

• ½ KG DE JITOMATES

• 1 CEBOLLA

• 1 QUESO CHICO (RANCHERO)

• 2 BARRITAS DE MANTEQUILLA

PREPARACIÓN:

1. ASAR LOS CHILES POBLANOS, PELARLOS Y CORTARLOS EN RAJAS.

2. PELAR Y MOLER LOS JITOMATES.

3. EN UNA CACEROLA CON ACEITE CALIENTE, SOFREÍR LA CEBOLLA CORTADA EN RODAJAS FINAS. 

AGREGAR LAS RAJAS DE CHILE POBLANO Y COCINAR POR UNOS MINUTOS.

4. AÑADIR EL JITOMATE MOLIDO Y DEJAR SAZONAR.

5. CUANDO LA MEZCLA ESTÉ LISTA, AGREGAR EL QUESO EN REBANADAS Y RETIRAR DEL FUEGO.

6. RETIRAR LAS ORILLAS DEL PAN BIMBO.

7. EN UNA SERVILLETA HÚMEDA, COLOCAR LAS REBANADAS DE PAN SUPERPONIÉNDOLAS LIGERAMENTE Y PEGÁNDOLAS CON

CREMA.

8. UNA VEZ QUE ESTÉN UNIDAS, COLOCAR ENCIMA LA MEZCLA DE RAJAS CON QUESO.

9. ENROLLAR CON AYUDA DE LA SERVILLETA, CERRANDO BIEN LAS PUNTAS.

10. UNTAR UN POCO DE MANTEQUILLA EN LA SUPERFICIE Y HORNEAR EN UNA REFRACTARIA HASTA QUE TOME UN LIGERO

DORADO.

11. SERVIR EN RODAJAS, FRÍO O CALIENTE.
19



SANDWICH FRIO
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SÁNDWICH FRÍO

INGREDIENTES:

• 2 PECHUGAS DESHEBRADAS

• 1 TAZA DE NUEZ PICADA

• 1/3 DE TAZA DE MAYONESA

• 3/4 PEPINILLOS PICADOS

• 2 CUCHARADAS DE SALSA TABASCO (O RAJAS EN VINAGRE)

• 3 HUEVOS COCIDOS Y PICADOS

• 3 CUCHARADITAS DE MANTEQUILLA

• 2 CUCHARADITAS DE MOSTAZA

• 1/4 DE QUESO CREMA AGRIA

• 1/4 DE TAZA DE JAMÓN PICADO

• 1/4 DE TAZA DE PEREJIL PICADO

• 1 PAQUETE DE PAN BIMBO SIN ORILLAS

PREPARACIÓN:

1. LICUAR TODOS LOS INGREDIENTES EXCEPTO EL JAMÓN Y EL PEREJIL.

2. EN UN REFRACTARIO CUADRADO, ACOMODAR LAS REBANADAS DE PAN.

3. UNTAR EL PAN CON LA MEZCLA LICUADA Y AGREGAR EL JAMÓN PICADO EN CAPAS.

4. FORMAR VARIAS CAPAS CON EL PAN Y LA MEZCLA.

5. REFRIGERAR Y ADORNAR CON PEREJIL ANTES DE SERVIR.

6. SE SIRVE FRÍO.
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POLLO ALMENDRADO
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POLLO ALMENDRADO

INGREDIENTES:

 • 6 PIERNAS O MUSLOS DE POLLO

 • 200 GRAMOS DE ALMENDRAS

 • 1 RAJITA DE CANELA

 • 3 CLAVOS DE OLOR

 • 2 BOLILLOS REBANADOS

 • 1/2 CEBOLLA Y SAL

PREPARACIÓN:

 1. FREÍR EL POLLO EN ACEITE CALIENTE.

 2. PELAR LAS ALMENDRAS (REMOJÁNDOLAS PREVIAMENTE EN AGUA CALIENTE).

 3. DORAR EL PAN, LA CEBOLLA Y EL AJO HASTA QUE TOMEN UN COLOR DORADO.

 4. LICUAR ESTOS INGREDIENTES CON UN POCO DE CALDO DE POLLO.

 5. VACIAR LA MEZCLA SOBRE EL POLLO.

 6. AGREGAR LA CANELA Y LOS CLAVOS DE OLOR ENVUELTOS EN UNA MANTA DE CIELO O AMARRADOS EN UNA BOLSITA.

 7. COCINAR A FUEGO MÍNIMO HASTA QUE EL POLLO ESTÉ COCIDO.
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POLLO A LA MOSTAZA
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TPOLLO A LA MOSTAZA

INGREDIENTES:

• 6 PIERNAS O MUSLOS DE POLLO

• 1 CHILE CHIPOTLE
• 4 CUCHARADAS DE MOSTAZA

• 1 VASO DE LECHE

• ½ TAZA DE CREMA AL GUSTO

• SAZONADOR “NOR” AL GUSTO

PREPARACIÓN:

1. FREÍR EL POLLO CON MANTEQUILLA Y PIMIENTA.

2. LICUAR EL CHILE, LA MOSTAZA Y LA LECHE.

3. CUANDO LA MEZCLA ESTÉ BIEN INTEGRADA, AGREGAR LA CREMA Y VOLVER A LICUAR.

4. COLOCAR EL POLLO EN UN REFRACTARIO Y BAÑARLO CON LA MEZCLA LICUADA HASTA CUBRIRLO POR COMPLETO.

5. HORNEAR HASTA QUE LA MEZCLA ESPESE Y EL POLLO ESTÉ BIEN COCIDO.

DIME SI NECESITAS ALGÚN OTRO CAMBIO.
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POLLO EN MOLE DE NUEZ 
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POLLO EN MOLE DE NUEZ

INGREDIENTES:

• 1/2 DE NUEZ

• 50 GR DE CHILE ANCHO DORADO

• 1 TROZO DE PAN

• 1 TABLILLA DE CHOCOLATE

• 2 DIENTES DE AJO

• PIMIENTA

• CLAVO

• CANELA

• COMINO

• SAL

PREPARACIÓN:

EL PAN, LA NUEZ O CACAHUATE O ALMENDRA SE SAZONAN CON POLLO, CLAVO, COMINO Y CANELA.

 SE LICÚA Y SE FRÍE ESTO EN POCO ACEITE, DONDE SE SOFRÍO EL POLLO ANTERIORMENTE.

SE AGREGA EL POLLO CON UN POCO DE AGUA, HASTA QUE ÉSTE SE CUEZA.

SE SIRVE CON ARROZ BLANCO O ENSALADA.
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CHILES EN NOGADA
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CHILES EN NOGADA

RELLENO:

• 10 CHILES POBLANOS

• 200 GRS DE PERA O UNA GRANDE

• 1 DURAZNO GRANDE

• 2 MANZANAS

• 1/2 PLÁTANO MACHO CHICO

• 10 ALMENDRAS PICADAS

• 1 CEBOLLA GRANDE PICADA

• 1/2 KG DE CARNE MOLIDA MIXTA

• 1/2 KG DE JITOMATE PICADO

• 100 GRS DE NUEZ

• 100 GRS DE PASAS

• 1 PIZCA DE CANELA

• 1 TROZO DE ACITRÓN PICADO

• 1 CLAVO

NOGADA:

• PEREJIL Y GRANADA AL GUSTO

• 1/2 CUARTO DE NUEZ QUEBRADA

• UN CHORRITO DE JEREZ O GRANADINA (OPCIONAL) O LICOR DE ALMENDRAS

• 1/2 LITRO DE CREMA DULCE

•1/4 QUESO CREMA
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PREPARACIÓN:

1. ASAR LOS CHILES Y PELARLOS CON CUIDADO.

2. PICAR LAS FRUTAS, FREÍR EL PLÁTANO Y RESERVAR.

3. EN UN SARTÉN CON ACEITE, INCORPORAR LA CEBOLLA PICADA CON LA CARNE Y DEJAR COCINAR 3 MINUTOS.

4. AÑADIR EL JITOMATE PICADO CON UNAS PIZCAS DE SAL Y AJO PICADO, DEJAR QUE SE COCINE TODO POR 8

MINUTOS.

5. AGREGAR LAS FRUTAS, PASAS, NUEZ Y ACITRÓN.

6. SAZONAR CON SAL, CANELA Y CLAVO.

7. DEJAR COCINAR HASTA QUE QUEDE UN POCO SECO PARA PODER RELLENAR LOS CHILES.

NOGADA:

1. LICUAR LOS INGREDIENTES SIN QUE QUEDE DEMASIADO MOLIDA LA NUEZ.

2. ADORNAR LOS CHILES CON PEREJIL Y GRANADA.
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PECHUGAS POBLANAS
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PECHUGAS POBLANAS

INGREDIENTES:

 • 3 PECHUGAS

 • 5 CHILES POBLANOS

 • ½ CREMA FRESCA

 • ½ DE LECHE FRESCA

 • ½ QUESO CREMA (ENVASE EN POLVO)

PREPARACIÓN:

COCINAR LAS PECHUGAS. LOS CHILES LIMPIOS EN LA LICUADORA, SE PONEN CHILES, LECHE, CREMA Y

LECHE Y EL CONSOMÉ.

SE COLOCAN LAS PECHUGAS EN UN REFRACTARIO, SE BAÑAN CON LA SALSA ANTERIOR Y SE CUBREN

CON QUESO.

SE METEN AL HORNO, SE SIRVEN CALIENTES, CON CUALQUIER ENSALADA.
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ENFRIJOLADAS 
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ENFRIJOLADAS

INGREDIENTES:

10 TORTILLAS

½ DE FRIJOL AL GUSTO, BIEN COCIDO

1 CEBOLLA

1 HOJA DE AGUACATE

½ DE QUESO FRESCO

3 CHILES DE ÁRBOL

½ TAZA DE ACEITE

PREPARACIÓN:

SE MUELEN LOS FRIJOLES CON EL CHILE Y LA HOJA DE AGUACATE ASADA.

SE DOBLAN LAS TORTILLAS EN CUATRO YA SOFRITAS. SE METEN AL CALDO EN UN RATITO.

AL SACAR, SE SIRVEN EN PLATOS INDIVIDUALES (RECATO). SE LE AGREGAN CEBOLLA FINAMENTE REBANADA, QUESO

DESMIGAJADO Y POLLO DESHEBRADO.
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PASTEL AZTECA
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PASTEL AZTECA 

INGREDIENTES:

8 O MÁS TORTILLAS SOPLADAS (FRITAS O HORNEADAS)

SALSA DE CHILE POBLANO AL GUSTO (ESPESA)

QUESO OAXACA

CREMA

GRANOS DE ELOTE

POLLO DESHEBRADO

MANERA DE HACERSE:

PREPARACIÓN:

EN UN MOLDE SE ACOMODAN LAS TORTILLAS A CUBRIRLO.1.

SE PONEN LAS RAJAS ENCIMA DE LAS TORTILLAS.2.

SE AGREGA EL POLLO DESHEBRADO, LOS GRANOS DE ELOTE, LA CREMA Y AL ÚLTIMO EL QUESO.3.

SE REPITEN LAS CAPAS HASTA FORMAR UN PASTEL.4.

PARA TERMINAR, SE AGREGA MÁS QUESO Y SE METE AL HORNO POR 20 MINUTOS.5.

SERVIR EN REBANADAS COMO PASTEL.
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PESCADO EMPAPELADO
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PESCADO “ENPAPELADO”

INGREDIENTES:

PIMIENTO MORRÓN ROJO, AMARILLO Y VERDE

CEBOLLA EN RODAJAS

SAL DE AJO

ACEITUNAS REBANADAS

INSTRUCCIONES:

ACOMODAR EL FILETE EN UNA CAMA DE PAPEL ALUMINIO.1.

SAZONAR CON PIMIENTA, SAL DE AJO Y UNAS GOTAS DE ACEITE.2.

ACOMODAR LAS VERDURAS ENCIMA DEL PESCADO.3.

ENVOLVER TODO Y HORNEAR DURANTE 20 MINUTOS.4.
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PECHUGA A LA CREMA
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PECHUGAS A LA CREMA

INGREDIENTES:

4 PECHUGAS DE POLLO

CREMA ESPESA

1 LATA DE PIMIENTO MORRÓN ROJO (6 PIEZAS)

CHILES JALAPEÑOS AL GUSTO

PEREJIL PICADO FINAMENTE

CEBOLLA REBANADA O PICADA FINA

MANTECA O MANTEQUILLA

2 DIENTES DE AJO

INSTRUCCIONES:

SE CUECEN LAS PECHUGAS CON 2 HOJITAS DE LAUREL Y AJO.1.

SE PARTEN EN PEDAZOS GRANDES Y SE ACOMODAN EN UN REFRACTARIO.2.

SE BAÑAN CON LA SIGUIENTE SALSA:3.

LA CEBOLLA SE SOFRÍE A QUE QUEDE TRANSPARENTE.

EN LA LICUADORA SE PONEN EL CHILE MORRÓN, EL JALAPEÑO Y LA CREMA.

YA LICUADO, SE BAÑA EL POLLO CON LA SALSA, SAZONADA CON PIMIENTA Y SAL.

4.

ACOMODAR EN EL REFRACTARIO LAS PECHUGAS.5.

SE HORNEAN 10 MINUTOS A FUEGO SUAVE, O EN EL MICROONDAS 15 MINUTOS.6.

SE ADORNA AL SERVIR CON PEREJIL PICADO Y UNA ENSALADA (OPCIONAL).7.
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ENCHILADAS TOLUQUEÑAS
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ENCHILADAS TOLUQUEÑAS

INGREDIENTES PARA LA SALSA:

1 LATA DE LECHE CLAVEL

1 TAZA (DE MEDIDA) DE CREMA NESTLÉ

1 CUCHARADA DE CONSOMÉ DE POLLO EN POLVO

1/2 TAZA DE AGUA

1 CUCHARADITA DE SAL CON CEBOLLA EN POLVO

1 PAQUETE DE QUESO CREMA (190 G)

2 PIEZAS DE CHILE CHIPOTLE ADOBADO

INGREDIENTES PARA EL RELLENO:

2 PIEZAS DE CHORIZO (220 G)

3 PAPAS COCIDAS, CORTADAS EN CUBOS

1/2 CUCHARADITA DE SAL DE AJO

12 TORTILLAS PASADAS EN ACEITE CALIENTE

LECHUGA FILETEADA Y QUESO RALLADO PARA DECORAR

CREMA NESTLÉ REFRIGERADA (190 G)
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PREPARACIÓN DE LA SALSA:

SE HIERVE LA LECHE EVAPORADA CLAVEL CON LA CREMA NESTLÉ.

SE AÑADE EL CONSOMÉ EN POLVO, LA SAL CON CEBOLLA, EL AGUA, EL QUESO CREMA Y LOS CHILES

CHIPOTLES.

SE COCINA HASTA QUE LA SALSA ESPESE LIGERAMENTE, MOVIENDO CONSTANTEMENTE PARA EVITAR QUE SE

PEGUE O SE QUEME.

PREPARACIÓN DEL RELLENO:

SE FRÍE EL CHORIZO Y SE AÑADEN LAS PAPAS.

SE RELLENAN LAS TORTILLAS CON ESTA MEZCLA.

SE BAÑAN CON LA SALSA CALIENTE.

SE DECORAN CON LECHUGA, CHORIZO Y CREMA AL GUSTO.


