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CRUDITES CON TRES SALSAS



Ingredientes
» 2 Pimentos rojos de came dura
» 2 Pepincs
» lomates chermy
» 1 Fco. de eiotitos baby

» lalios z2pic
» 2 Zanahorias grandes
Salsa de aguacate Salsa de rabanitos
> 2 Aguacates » 1 Manogo de
» 172 Taza yogur natura! .. rabinm
> 100 mi de crema de leche » 1/2 1azade
» % Limon, (zumo) 1_ f:’sayfnw
> sal y pimientz r 112 1aza de crema
» Salsa de anchoas : de leche
> 4 Anchoas » 172 Cda.de
pimenton duice

, los pepinos y el apio en bastoncitos. Los
/ 1O eiotztosbabyporbmltadalolargo_

2) +**Salsa de aguacate™ rnezc:lz-.'iI:ma-n;c;.s,,-,g,e“:h,ehmeﬂ5
3) +=Salss de rabanitos™: raliar ips rabanitos y mezeterios con el resto de ingredienies.

4) +**Galca de anchoas™*: triturgr en robot 0 con batidora todos los ingredientes.
S) +Colocar todo en una fuente grande y servir.

/




Ingredientes

» 1 taza de fnjoles refritos
» 1/2 taza de queso crema
» 1 cucharada d¢ ghile chipotle adobado

1) Combina en un procesador los frijoles, el queso\y el chipotle. Si lo deseas hacer a
mano, entibia la mezcla para qye se incorpore mas faciimente.

2) Al momento de ofrecer, calienta y sirve con totopos.
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Ingredientes

» 1 Pieza de chorizo
» 1/4 De cebolla picada
» 2 Chiles serranos picados o cortados en rodajas
» 200 mlde crema
» 2 Tzs de queso amarillo rallado
» 1 Jitomate cortado en cubos

Preparacion

Picar el chorizo finamente y freffen una cacerola en su propia grasa sin dorar

demasiado para evitar que se eyiaurezca.
Agregar la cebolla, los chiles v saltear ligeramente, retirar el exceso de grasa.

Afadir la crema junto con € queso ame itto—rattado y mezclar hasta incorporar a

flama baja.

Servir en un tazén junto cpn el jitomate y mezclar mientras aun esté caliente.

pARA ACOMPARNAR: Papas cocidas, Chips de tortilla.




Ingredientes
|
l » 1 kg de masa de lorillas » Lechuga finamente picada
» 11laza de Inpoles negros ya » Crema 803
cocidos » COminos
l » 2 CucCharadas de manieca » Acede
» 1 cucharada de hanna de ingo r Sal

» Polvo para homeat

Ingredientes salsa

, 3 Jiomates grandes asados
, Chiles serranos asados al gusio
r Jdientes o€ 80

Procedimiento

1) Mezclar la masa manteca. polvo para homear, Nanna y 40
i
3) Moler los cCominos en el molcgjdie y agregar a los fryoles

2) Aplanar los fmjoles y refreinos

4) Formar boitas con ia masa /hace un hueco y rellanaric con fryoles

§) Cubnr el agujero con masg y formar una gordta. adeigazando ia bola

Jficcente manteca a la masa para que al entrar en

6) Freir las goratas, © pone{ sult
frian en su propsa grasa

contacto con ia plancha, 5€




Ingredientes

» Pastel de salmoén o pudin de salmoén |

» Rebanadas de pan
» Caviar

» Mantequilla

Pro imiento |

horno. Mientras tanto cortamos los trozos
de pastel de salmén que tenemog en la ngvera.

2) Sacamos los panes y ponemos sobre éstqs mantequilla, luego un trozo de pastel
de salmén y por Ultimo una cucparadita de & de caviar.
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Ingredientes Flautas

Y

Kilo de came de res para

deshebrar » 500 gramos de jitomate
> 1 cobolin ehtsrs » 1 pizca de cominos
> 3 dientes de a0 » 18 tortillas para flauta
> Sal, al gusto » 1/2 taza de aceite vegetal
> 1 cebolla, picads » 1/2 lechuga romana, picada
Ingredientes Salsa
» Kkilo de jitomate
» 30 gramos de chile de arbol seco
» 1 diente de gjo
v Sal, al gus

Preparacién Flautas

1. Coloca la carme en una olla de presion, cubre con agua, agrega 1 cebolla entera, 3 dientes
de gjo y sal. Tapa y cuece a presion durante 35 minutos. Permite que la olla se enfrie antes
de abrir, saca la carne y deshebra. DesgCha la cebolla y el ajo, y reserva el caldo para otro
uso.

2. Calienta 1 cucharada de aceite en An sartén a fuego medio, agrega la cebolla picada y
sofrie hasta que se ve transparentg, aproximadamente 5 minutos. Licua el jitomate hasta
hacerlo puré, cuela y vierte sobre [ cebolla. Cocina durante otros 5 minutos o hasta que el
jitomate cambie de color. Sazong/coq sal y cominos, y afade la carmne deshebrada. Deja que
todo hierva junto a fuego modergdo du o8 minutos para que los sabores se integren.

Rellena las tortillas con la carng y enrolla para formar las flautas
Calienta 1/2 taza aceite en uyl sartén a fuego medio-alto. Frie las flautas en el aceite bien

caliente hasta que se hayan/dorado. Escurre sobre toallas de papel y sirve con lechuga y
salsa de jitomate con chile dg arbol.

B W

Preparacion de Salsa

1. Para preparar la salsa, asa los jitomates y los chiles en un comal, hasta que la piel de los
jitomates empiece a desprenderse y los chiles se hayan tostado, cuidando que no se
quemen. Pela los jitomates y licualos junto con los chiles, 1 diente de ajo, sal y 1/2 taza de

agua.
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SOPES DE FRIJOLES con CHORIZO

(Para 12 sopes)

Ingredientes

o 250 gramos de masa de maiz blanco
» U Sal, al gusto
» [ 1/2 taza + 1 cucharadita de aceite de maiz

=

> [ 3 cucharadas de cebolla picada
1 1 bola de chorizo, desmenuzado
> O 1 taza de frijoles cocidos y molidos
» 0O 1 taza de lechuga romana, finamente picada
» 0 1/2 taza de queso anejo rallado

Preparacion

1) Calienta un comal a fuego medio-alig.
2) Coloca la masa en un tazon y agrga sal. Amasa agregando poco a poco la

cantidad necesaria de agua como para ener una masa manejable que no se pegue ni en
el tazén ni en tus manos. Forma 12 gorditas y cocina en el comal caliente, volteando 2

‘ ” ' dedos para formar un borde.
e se hayan cocido. Peflizca las orillas con tus | ;
;)eces, I'(")aaslitean'ft]: 1/2 tazg de aceite en artén grande a fuego medio-aito. Frie los sopes

hasta que se hayan dorado ligeramepte. ESCufee el exceso de grasa sobre toallas de

papel. de ackite en un sartén pequefio. Agrega la cebolla y sofrie

4) Calienta 1 cucharadtt drpora el chorizo y frie hasta que se haya dorado.

nsparente. In . . , : |
gaefitraa %“: ssae ,—tvé?qa;r;imii)na el exces® de grasa. Afade los frijoles al mismo sarien y cocina,

- e. hasta que se hayan calentado. |
g;owena?,t?;f?r?jz?:g;bre los sopes y agrega encima el chorizo. Adorna con lechuga y

queso.




Inaredientes

» 190 g de queso crema
» 1 cda. de perejil picado finamente
» 2 cdas. de salsa de soya
» 1/2 tza. de mermelada de grosella
» 10 pzas. de aceituna negra partidas a la mitad
» 20 pzas. de galletas crakets

Utensilios

» pale
»r CUCH:
r  tazon

» /mdnga

d

Preparacion

1) Mezclar perfectamente el Queso Crema cdp la salsa de soya y el perejil.

2) Colocar la mezcla de Queso en una manga pas elera con duya rizada.

3) Servir la mermelada de grosella soblé una galleta y poner la mezcla de Queso encima en
forma de botdn.

4) Decorar con la mitad de una aceituna negra.



Ingredientes

» 1lata de anchoas
» ¥ taza de mantequilla
» una poquita de mostaza
> unas alcaparras para adornar
» un pan negro de centeno preparado

Preparacion

a</arichoas con la mantequilla y la mostaza al gusto; debe

.+ estd muy espesa se le puede agregar mas mantequilla.
rebanada. Se untan con la mezcla

1. Enla licuadora se muelen |
quedar una masa espesa, S| oda 2
2. El pan se descostra, Y S€P e en cuatro pedacitos cada

y se adornan con una alcaparra.
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