


DPAGHETTL AL LIMON CON CAMARONE
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SPAGHETTE AL LIMON CON- CAMARONES

INGREDIENTES
200 G DE SPAGHETT]

2 CUCHARADAS DE MANTEQUILLA
2 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLTVA
JUGD DE 3 1IMONEY
RALLADURA DE 3 1IMONES
SAL 0 SAZONADOR AL GUSTO
250 G DE CAMARONEY
| CUCHARADA DE ACEITE
[ CUCHARADA DE 9ALSA DE 30YA

PREPARACION

L. COCINA EL SPAGHETTI AL DENIER SEGON LAS INSTRUCCIONES DEL PAQUETE. RESERVA
2. EN'UNA CACEROLA, DERRITE LA MANTEQUILLA JUNTO' CON EL ACEITE DE OLIVA.
3. AGREGA £L JUGO Y LA RALLADURA DE L0 LIMONES. SAZONA CON AL 0 JAZONADOR AL GUSTO.
5. CUANDO LA MEZCLA ESTE CALIENTE, INCORPORA LA PAGTA Y REVUELVE BIEN PARA QUE SF IMPREGNE DE 105 oABORES.
2. ENGRASA L0 CAMARONES CON ACEITE Y UN POCO DE SALSA DE SOYA.
b. HORNEALDS A 166°C DURANIE 16 MINUTOS.
1. AGREGA L0 CAVARONES A LA PASTA Y MEZCIA LIGERAMENIE.

0. JIRVE Y DISFRUTA.



R N R R R R eI Y rrr Yy Yysssril’

PECHUGA CON ADEREZ0 DE ACETTUNA
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PECHUGAS CON ADEREZ0 DE ACEITUMA

INGREDIENTES:
- JUGO DE 4 LIMONEY
- & CUCHARADAS DE ACETE DE OLIVA
« 1 PIZCA DE OREGANO
« ALY PIMIENTA AL GUSTO
« & PECHUGAY DE POLLO oIN HUESD (200 G CADA UNA)
» 2 JITOMATES BOLA REBANADD

« | TMA DE ACHTUNAS REBANADAS 0 PICADAS
» 2 CUCHARADAS DE CEBOLLA MORADA' PICADA

- 2 TAZAY DE ESPINACAS

PREPARACION:

| EN UN TAZON, MEZCLA £L JUGO DE LIMON, EL ACEITE DE OLIVA, EL OREGANO, LA SAL ¥ LA PIVIENTA. MARINA LAS

PECHUGAS DE POLLO EN ESTA MEZCLA DURANTE AL MEND3 15 MINUTDS.

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

3. ASA L0 JITOMATES HAGTA QUE SE DOREN LIGERAMENTE.
4. IN UN TAZON. MEZCLA LAS ACEITUNAS CON LA CEBOLLA MORADA.
2. PARA SERVIR, COLOCA 1AS PECHUGAS EN'UN PLATO, AGREGA LA MEZCLA DE ACEITUNAS ENCIMA Y DECORA' CON 1A
LOPINACAS SALTEADAS EN VANTEQUILLA.
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POLLO [N SALSA DE PINA

INGREDIENTE:
« & REBANADAS DE PINA [N ALMIBAR
« & JIIOMATES MEDIANO
» 2 PECHUGAS DE POLLD
« & CHILES GUERDS
- %2 (EBOLLA PICADA

- 1 RAMITA DE PEREJIL PICADD

- ALY PIMIENIA AL GUSTO

PREPARACION:

[ SAZONAEL POLLO CON AL Y PIMIENIA ¥ ERIELO EN UNA' SARTEN CON N POCO DE ACEITE. RETIRA Y RESERVA.
2. PARTE 10S JITOMATES POR LA MITAD Y SOFRIELOS LIGERAMENTE EN LA MISMA SARTEN DONOE FREISTE EL POLLD.
3. LA CEBOLLA Y LA PINA'PICADA, LICUALA POR 2 MINUTOS.

4. AGREGA 105 JITOMATES ALA LICUADORA Y 1ICUA HASTA' QUE ESTEN BIEN LICUADODY.

5. VIERTE T0DO £1 CONTENIDO EN LA CACEROLA DONDE FREISTE £1 POLLO.

B. COCINA POR 5 MINUTOS MAS, LUEGO AGREGA EL POLLO NUEVAMENTE.

1. DEJA COCINAR A FUEGO LENTO POR 30 MINUTOS PARA QUE L0 9ABORES of INTEGREN.

6. SIRVE CALIENTE Y DECORA CON EL PEREJIL PICADO.
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FILETE FEAMEADO CON PEREJIL
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HILETES FLAMEADOS CON PEREJIL

INGREDIENTE:
« FILETES DE PESCADO" (CANTIDAD AL GUSTO)
« ALY PIMIENTA AL GUOTO
» ACEITE DE OLIVA
« PEREJIL FRESCO
« VN0 BLANCO
- BRANDY

INSTRUCCIONES:
| SAZONA L0S FILETES DE PESCADO CON SAL Y PIVIENTA Y DEJALOS MARINAR POR UNOS MINUTOS.
2. CALIENTA' UN SARTEN CON UN POCO DE ACEITE DE OLIVA Y SOFRIE L0S FILETES HASTA QUE ESTEN DORADOS.
RETIRALOS CON CUIDADD Y RESERVALDS.
5. N EL MISMO SARTEN. SOFRIE EL PEREJIL POR UNOS SEGLNDOS.
4. VUELVE A COLOCAR LS FILETES EN EL SARTEN Y BANALOS CON VINO BLANCO Y UN POCD DE BRANDY.
3. [LAMEA CON CUIDADO HASTA QUE L LIQUIDD SE REDUZCA Y EL PESCADO ABSORBA EL SABOR,
EVIIANDO QUE 3t RESEQUE.
B. SIRVE CALIENTE ACOMPANADD DE ARROZ BLANCO.

DOFRUIA ESTE DELICI0SO PLATILLD!



PAOIEL INCA
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PAOTEL INCA

INGREDIENTE 3:
- 12 TORTILLAS
- (UESO RALLADO
« POLLO DESHEBRADO 0 PICADO
» CREVA
» MANIEQUILLA
- MOLE

PREPARACION:
L. FREIR LAS TORTILLAS Y RESERVAR.
2. ENGRAOAR UN REFRACTARID CON MANTEQUILLA.
3. COLOCAR UNA CAPA DE TORTILLAS FRITAY EN'EL REFRACTARIO.
4. AGREGAR UNA CAPA' DE MOLE, SEGUIDA DE UNA' CAPA DE CREMA, QUESO Y POLLD.
2. REPETIR L PROCESD HASTA' TERMINAR CON 105 INGREDIENTES.
b. HORNEAR POR UNOS MINUTO HASTA QUE EL QUESO GRATINE.
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INCHILADAY VERDE
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ENCHILADAS VERDES

INGREDIENTE:
+ 20 TORTIIAS CHICA
- 150 G DE QUESD FRESCO
« & 05 CHILES POBLANOS ASADOS Y DESVENADDS
- | CEBOLIA
- 120 G DE CACAHUATEY
- %2 BOLILLD
- %2 TAIA DE LKCHE
« ALY PIMIENTA AL GUSTO

PREPARACION:
|, FREIR LIGERAMENTE LAS TORTILLAS Y RESERVAR.

2. PARA LA SALSA, LICUAR L0 CHILES POBLANO FRITO3 Y MOLIDOS CON LA CEBOLLA, L0
CACAHUATE Y EL BOLILLO PREVIAMENTE REMOJADD EN LA LECHE. AGREGAR oAL Y PIMIENTA AL
LUGID.

5. BANAR LAS TORTILLAS EN LA SALSA
4. RELLENAR CADA' TORTILLA CON QUESO RALLADO Y DOBLARLAS EN CUATRO PARIES.

5. ACOMODARLAS [N LN PLATO Y CUBRIRLAS CON MAS SALSA ¥ QUESO.

b. SERVIR CALIENTES.
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[NSALADA DE PINA CON MANZANA

/

- o / - —
f e o e i |
=, ..?-J_‘)_-' L/ L7 /’)1- 77 A &g L £ (r; L {

2 "_‘)-" e g v 2 - -3‘. £EALS L] €« & (= &
; [ / Z.)
= -~ ¢ V¥ 7 ( Ll / Yl N2
y { ¥ p = /
(Ll sy —= /'-"‘vj.f'('_, por Aa _)'T‘;'("" e o

T TT eSS e OO ddddddLdIIIILILELLIVITLSS

14



NSALADA DE PINA CON MANZANA Y POLLD (6 PORCIONES)

INGREDIENTE:
« [ %2 TAZAS DE PINA PICADA (DF LATA
- | %2 TMAS DE MANZANA' PICADA
» | TAZA DE POLLO COCIDO ¥ DESHEBRADO
- %2 TAIA DE CHEMA
- %2 TMA DE MAYONESA
- JUGO MAGGL AL GUSTO

PREPARACION:
L. EN UN TAZON GRANDE, MEZCLAR A PINA, LA MANZANA Y L POLLO.
2. AGREGAR LA CREMA Y LA MAYONEOA, MEZCLANDD' BIEN.
3. SMONAR CON JUGD MAGEI AL GUSTO,
4. SRVIR FRIA.
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PIERNA DE CERDO-EN CHIPOTLE
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PIERNA DE CERDO EN CHIPOTLE

INGREDIENTE:
- | G DE PIERNA DE CERDO
« CHILE CHIPOTLE EN ADOBO (AL GUSTO)
- 2 REBANADA DE PAN BLANCO
- | {6 DE JITOVATE
» | REBANADA' GRUEOA D CEBOLLA

- 3 DIENIES DE AJO

- 1 RAJITA DE CANELA
- 2 PIIENTAS

» 3 CLAVDS DE OLOR

PREPARACION
[. PONER A COCER LA CARNE Y CORTARLA EN REBANADA.. REGERVAR.
2. DORAR £L PAN. LA CEBOLLA Y 10S AJOS EN N SARTEN SIN ACETIE. LUEGO, LICUARLOS CON UN POCO DE
CALDO DE LA CARNE.
5. ASAR £L JITOMATE, PELARLO Y AGREGARLO A LA LICUADORA JUNTO CON LOS DEMAS INGREDIENTES (CHILE CHIPOTLE,

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

4. HERVIR LA OALOA Y CUANDD' ESPESE, AGREGARLA A LA CARNE YA REBANADA.
2. JLRVIR CALIENIE.
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HOCLO DE RAJAS
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ROLLO DE RAJA

INGREDIENTES:
- | PAQUETE DE PAN BIMBO
- Va Dt CREVA
- %2 G DE CHILES POBLANOS
- %2 G DE JIOMATES
» | CEBOLLA
» | QUESD CHICO' (RANCHERDD
- 2 BARRITAS DE MANTEQUIIA

PREPARACION:
. ASAR 105 CHILES POBLANOS, PELARLOS ¥ CORTARLDS EN RAJA.
2. PELAR Y MOLER 105 JITOMATES.
3. EN UNA CACEROLA CON ACEITE CALIENTE, SOFREIR LA CEBOLLA CORTADA EN RODAJAS FIMAS.
AGREGAR 1A RAJAS DE CHILE POBLANO Y COCINAR POR UNOS MINUTOS.
4. ANADIR EL JTOMATE MOLIDO Y DEJAR SAZONAR,
5. CUANDO LA MEZCLA ESTE LISTA, AGREGAR EL QUESD EN AEBANADAS Y RETIRAR DEL FUEGD.
b. RETIRAR [AS ORILLAY DEL PAN BIMBO.
7. [N UNA SERVILLETA HUMEDA, COLOCAR LAS REBANADAS DE PAN SUPERPONIENDOLAS LIGERAMENTE ¥ PEGANDOLAS CON
CREMA.
8. UNAVEZ (UE ESTEN UNIDAS, COLOCAR ENCIMA 1A MEZCLA DE RAJAS CON QUESO.
. ENROLLAR CON AYUDA DE LA SERVILLETA, CERRANDO BIEN LA PUNTAS.
(0. UNTAR UN"POCD DE MANTEQUILLA EN LA SUPERFICIE Y HORNEAR EN UNA REFRACTARIA HASTA QUE TOME UN LIGERD
DORADD.

[l SERVIR EN RODAJAS, ERID 0 CALIENTE, 19



)
;
)
L
R
8
8
2
3
=
=
=
™
-
E

PN

OANDWICH FRID

xgc 1~olr u.{zg\, /zf {-’" '

"2%1 {Z-”zj;y Leihitraolos
. 7L 2/ et é %{Z’at/ﬁf/
w4 "" ‘77'7&0‘;41&5./&)

3'3 /)‘/4 vaillag bieatbs)

ld(l&éﬁf‘:t-ﬁ&/ _dalite ?‘ﬂ }A;é i }ﬁ ?’ﬂ?ﬂg MW
T Actriy Coecorv 51,/44“!#'*7/ .

v3 &(&4&'?&':’&":&{/ ﬁé ‘7’&5‘:;;'2«‘!?4@0174,

=-Z s gr e }7;4;&7(;74/

7/ Qectsl Wz?:a/w ?At

éw—w:-;/ /&7‘?—%}/@% ?

e o b atisannon
,/__,(/{ﬂf,atw MW xyp%f— L

J &u?ﬂ/ﬁw

([ tre WLJ &%xa;’ 3““"‘"‘“"‘3 s
WW%W%M Ulc//g an,
AL Nrastesy o Ad _dieccads e 4 me
freadd, a/ff*mﬁ«’ 2arece Cofpae L€

Sestfe a W‘{f"”‘”’/ 7 ér%w«»w-,-z -

A _AAHnt /47

20



SANDWICH FRl0

INGREDIENTES:
» 2 PECHUGAS DESHEBRADAS
- | TMA DE NUEZ PICADA
« 173 DE TAZA DE MAYONESA
- /4 PEPINILLOS PICADDS
» 2 CUCHARADA DE 9ALOA TABASCD (0 RAJAY EN VIVAGRE)
- 3 HUEVD COCID03 Y PICADO

- 3 CUCHARADITAS DE MANTEQUILIA
- 2 CUCHARADITAS DE MOSTAZA
« 1/4 DE QUESD CREMA AGRIA
« 1/4 DE TAZA DE JAMDN PICADO
« 1/4 DE TAZA DE PEREJIL PICADO
- | PAQUETE DE PAN BIMBO SIN ORILLAS

PREPARACION:
L. LICUAR TODOS LS INGREDIENTES EXCEPTO EL JAMON Y L PEREJIL.
2. IN UN REFRACIARID CUADRADO, ACOMODAR [Ao REBANADAS DE PAN.
5. UNTAR EL PAN CON LA MEZCLA LICUADA Y AGREGAR EL JAMON PICADO EN CAPAS.
5. FORMAR VARIAS CAPA9 CON'EL PAN'Y TA MEZCIA.
2. REFRIGERAR Y ADORNAR CON PEREJIL ANTES DE SERVIR.
B. SE SIRVE FRi0.
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POLLO ALMENDRADO
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POLLO ALMENDRADD

INGREDIENTE:
- b PIERNAS 0 MUSLOS DE POLLO
- 200 GRAMD DE ALMENDRA
- | RAJIA DE CANELA

- 3 CLAVOS DE OLOR
» 2 BOLILO5 REBANADDS
« 172 CEBOLIA Y oAL

PREPARACION:
L. FREIR L POLLOEN ACEITE CALIENTE.
2. PELAR LAS ALMENDRAS (REMOJANDOLAS PREVIAMIENTE EN AGLA CALIENTE).
3. DORAR EL PAN, LA CEBOLLA Y EL AJO HASTA QUE TOMEN UN COLOR DORADO.

4. 1ICUAR ESTO3 INGREDIENTES CON UN POCO DE CALDD DE POLLD,

2. VACIAR 1A MEZCLA SOBRE £L POLLD.
b. AGREGAR LA CANELA Y 105 CLAVOS DE OLOR ENVUELTOS EN-UNA MANTA DE CIELO 0 AMARRADO EN UNA' BOLSTIA.
7. COCINAR A FUEGD MINIMO HASTA QUE EL POLLO ESTE COCIDO.

23
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POLLO A LA MOSTAZA
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IPOLLO A TA MOSTAZA

INGREDIENE:
- b PIERNAS 0 MUSLO3 DE POLLD

« [ CHILE CHIPOTLE
« & CUCHARADAS DE MOSTAZA

« 1 VASO DE LECHE
- %2 TAIA DE CREMA AL GUSIO
- JMONADOR “NOR™ AL GUID

PREPARACION:
L. FREIR £L POLLD CON MANTEQUILA Y PIMIENIA.
2. LICUAR EL CHILE, 1A MOSTAZA Y 1A LECHE.
5. CLUANDD LA MEZCLA ESTE BIEN INTEGRADA, AGREGAR LA CREMA ¥ VOLVER A LICUAR.
4. COLOCAR £L POLLO EN LN REFRACTARID Y BANARLO CON LA MEZCLA LICUADA HASTA CUBRIRLD POR COMPLETD.
2. HORNEAR HASTA QUE LA MEZCLA ESPESE Y EL POLLO ESTE BIEN COCIDO.

DIMIE ST NECESITAS ALGUN OTRO CAMBIO.

25



POLLO ENMOLE DE NUEZ
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POLLO EN MOLE DE NUEZ

INGREDIENTE 3:
- 172 0E N
« 0 Gi DE CHILE ANCHO DORADD
- | TROZ0 DE PAN
« | TABLILIA DE CHOCOLATE
- 2 DIENTES DE AJO
« PIMIENTA
- [IAVD
- LANIA
- LOMINO
|

PREPARACION:

[ PAN; LA NUEZ 0 CACAHUATE O ALMENDRA' SE SAZONAN CON' POLLD, CLAVD, COMIND ¥ CANELA.

SELICUA Y SE ERIE ESTOEN POCO ACEITE, DONDE SE SOFRIO £L POLLO ANTERIORMENTE.
SE AGREGA £L POLLD CON UN POCD DE AGLA, HASTA QUE ESTE SE CUEZA.

oL JIRVE CON ARROZ BLANCO 0 ENGALADA.
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CHILES EN NOGADA
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CHILEy EN NOGADA

RELLEND:
« 10 CHILES POBLANDS
- 200 GRY DE PERA 0 UMA GRANDE
- 1 DURAZND' GRANDE
- 2 MW
« 1/2 PLATAND MACHD CHICO
10 ALMENDRAY PICADAS
- | CEBOLLA GRANDE PICADA
« 172 KG DE CARNE MOLIDA' MIXTA
« 172 K DE JINOMATE PICADO
- 100 Gy DE NUEZ
- 100 Gy DE PASA
« | PIZCA DE CANELA
« | TROZO DE ACITRON PICADO
- | (VD

NOGADA:
« PEREJIL Y GRANADA AL GUSTO
- 172 (UARTO DE NUEZ QUEBRADA
- UN CHORRITO DE JEREZ O GRANADINA (OPCIONALY 0 LICOR DE ALMENDRAS
« 1/ 11T DE CREMA DULCE
«1/4 QUESD CREMA
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PREPARACION:
L. ASAR 105 CHILEy ¥ PELARLOS CON CUIDADD.
. DICAR LAS FRUIAS, FREIR £L PLATAN ¥ RESERVAR
5. EN UN SARTEN CON ACEITE, INCORPORAR LA CEBOLLA PICADA CON LA CARNE Y DEJAR COCINAR 3 MINUTOS.
&, ANADIR £1 JITOVIATE PICADD CON UNAS PIZCAS DE SAL Y AJO PICADO. DEJAR QUE SE COCINE T000 POR §
MINUTDS.
2. AGREGAR LAS FRUTAS, PASAS, NUEZ Y ACTTRON
b. S\ZONAR CON AL, CANELA ¥ CLAVD.
1. DEJAR COUINAR HAGTA QUE QUEDE UN POCO otCO PARA PODER RELLENAR 105 CHILES.

NOGADA:

|. LICUAR 105 INGREDIENTES oIN QUE QUEDE DEMAGIADD MOLIDA 1A NUEL.
2. ADORNAR 105 CHILEy CON PEREJIL Y GRANADA.
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PECHUGAD POBLANA
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PECHUGAS POBLANAS

INGREDIENTES:
« 3 PICHUGAY
- 3 CHILEy POBLAND
- %2 [REMA FRESCA
- %2 DE LECHE FRESCA
« %2 (UESO CREVIA (ENVASE EN POLVO)

PREPARACION:
COCINAR LAy PECHUGA. 05 CHILES LIMPI0S EN LA LICUADORA, ot PONEN CHILES, LECHE, CREMA Y
LECHE Y EL CONSOML.

SE COLOCAN [AS PECHUGAS EN UN REFRACIARID. SE BANAN CON LA SALSA ANTERIOR ¥ SE CUBREN
CON QUESO.

OF METEN AL HORNO, St SIRVEN CALIENTES, CON CUALQUIER ENSALADA.
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INFRLJOLADAS
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ENFRLIOLADAS

INGREDIENIL:

[0 TORTILLAS
Y2 DE FRLIOL AL GUSIO, BIEN COCIDO
| CEBOLLA
[ HOJA DE AGUACATE
Y2 Dt QUESD FRESCO
3 CHILES DE ARBOL
2 INA DE ACEITE

PREPARACION:

oF MUELEN 105 FRLIOLES CON EL CHILE Y 1A HOJA DE AGUACATE ASADA.

oF DOBLAN [Ay TORTILLAG EN CUATRO YA SOFRITAS. of METEN AL CALDO EN UN RATIIO.

AL SACAR, o OIRVEN EN PLATOS INDIVIDUALES (RECATO. SE LE AGREGAN CEBOLLA FINAMENTE: REBANADA, QUESO
DESMIGAJADO ¥ POLLO” DESHEBRADD.
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PAOIEL AZTECA
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PASIEL AZTECA
INGREDIENTE:

B0 MAS TORTILLAS SOPLADAS (FRITAS O HORNEADAS)
OALSA DE CHILE POBLAN AL GUSTD (ESPESA)
QUESO OAYACA
CREMA
GAANDS DE ELOTE
POLLO DESHEBRADO
MANERA DE HACERO:

PREPARACION:

l EN-UN-MOLDE St ACOMODAN LA TORTILLAS A CUBRIRLD.

L oF PONEN LAS RAJAS ENCINIA DE LA TORTILLAS.

5. SE AGREGA £L POLLD DESHEBRADD, 103 GRANDS DE ELOTE, LA CREVA ¥ AL CLTIMO EL QUESD.
4 oF REPITEN LA CAPAy HASTA FORMAR UN PAOITEL.

) PARA TERMINAR, SE AGREGA MAS QUESD Y SE METE AL HORNO POR 20 MINUIOS.

JLVIR EN REBANADAS COMO PASIEL
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PLOCADD EMPAPELADD
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A

PIMIENTO MORRON (.

ACOMODAR L HILETE EN U
2 SAOMAR CON
J.

ACOMOL

PESCADD “ENPAPELADD”

DIMI
i

ENVOLVE

il

INGREDIENTE o:

LEBOLLA
A

ACEIUNAy REBA

N Rl
Jt A

JAAS
]

INGTRUCCIONES:

NI, DAL

N VERDU

DO ¥ HORN

ADAY

M CAVA DE PAPEL
It AJD Y UNA G
IAD ENCIVA DEL P
AR DURANIE 20 MINUT

JO, AVARILLO Y VERDE

AL
1Ay

DAL

MINID.

It ACEIE.

).

Jo.
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 DECHUEA A LA CHEA
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PECHUGAS A LA CREMA
INGREDIENTL:

4 PECHUGAS DE POLLD
CREMA E5PEOA
| LATA DE PIVIENTO MORRON ROJD (6 PIEZAS)
CHILES JALAPENOS AL GUSTO
PEREJIL PICADD FINAMENTE
CEBOLLA REBANADA 0 PICADA' FIMA
MANTECA O MANTEQUILLA
2 DIENIES DE AJO

INSTRUCCIONE:

St CUECEN LAy PECHUGAS CON 2 HOJITAS DE LAUREL ¥ AJD.
oF PARTEN EN PEDAZ05 GRANDES Y oF ACOMODAN EN UN REFRACTARID.
SE BANAN CON LA SIGUIENTE SALSA:
LA CEBOLLA SE SOFRIE A QUE QUEDE TRANSPARENTE.
[N LA LICUADORA SE PONEN EL CHILE MORRON. EL JALAPEND Y LA CREVIA
A LICUADO, SE BANA EL POLLD CON LA SALSA, SAZONADA CON PIMIENTA Y SAL.

ACOMODAR EN'EL REFRACTARIO 1A PECHUGAS.
JF HORNEAN 10 MINUTD A FUEGD SUAVE, O EN-EL MICRODNDAS 15 MINUTOS.
of ADORNA AL oERVIR CON-PEREJIL PICADD ¥ UNA ENSALADA' (OPCIONAL).
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[NCHILADAS TOLUQUENAS
INGREDIENTEY PARA 1A SALOA:

[ LAIA DE LECHE CLAVEL
[ TAZA (DE MEDIDA) DE CREVA NESTLE
| CUCHARADA DE CONSOME DE POLLO EN POLVD
/2 TMA DE AGUA
[ CUCHARADIIA DE oAL CON CEBOLLA ENPOIVD
| PAQUETE DE QUESD CREMA (196 G)
2 PIEZAS DE CHILE CHIPOTLE ADOBADO

INGREDIENTES PARA £L RELLEND:

2 PILIAS DE CHORLZO (220 6)
3 PAPAS COCIDAG, CORTADAS EN CUBO
/2 CUCHARADITA' DE AL DE AJD
12 TORTILIAS PASADAG EN ACEITE: CALIENTE
LECHUGA” FILETEADA Y QUESD RALLADO PARA' DECORAR
CREMA NESTLE REFRIGERADA (190 G)



PREPARACION DE A SALSA:

SE HIERVE LA LECHE EVAPORADA CLAVEL CON' LA CREMA NESTLL.
SE ANADE L CONSOME EN POLVO, LA SAL CON CEBOLLA, £L AGUA, £L QUESO CREVA Y 105 CHILES
CHIPOTLES.
oF COCINA HAGTA QUE 1A SALSA ESPEGE LIGERAMENTE, MOVIENDD CONSTANTEMENTE: PARA EVITAR QUE oF
PEGUE 0 oF QUEME.

PREPARACION DEL RELLENO:
SEFRIE EL CHORLZO Y SE ANADEN LAS PAPAS,
OF RELLENN LA TORTILLAY CON ESTA MEZCLA.

SE BANAN CON LA SALSA CALIENTE.
ot DECORAN CON LECHUGA, CHORLZO ¥ CREMA AL GUSID.
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