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Ingredientes 

Salsa de aguacate 
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Ingredientes 

• >- 1 taza de frijoles refritos 

>- 1/2 taza queso crema 

>- 1 cucharada ¡le chipotle adobado 

p n 

1) Combina en un procesador los oles, el el chlpotle. Si lo deseas hacer a 

mano, entibia la mezcla para q e se incorpore más fácilmente. I 

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 mi de crema 

,. 2 Tzs de queso amarillo rallado 
,. 1 Jitomate cortado en cubos 

p . , 
Ion 

• 

1) Picar el chorizo finamente Y 

demasiado para evitar que se 

una cacerola en su propia grasa sin dorar 

urezca. 

2) Agregar la cebolla, los chiles 

3) Añadir la crema junto con 

r ligeramente, retirar el exceso de grasa. 

o y mezclar hasta incorporar a queso 

flama baja. 
4) Servir en un tazón junto el jitomate y mezclar mientras aún esté caliente. 

PARA ACO AÑAR: Papas cocidas, Chips de tortilla. 
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GORDITAS DE FRIJOL 

Ingradl nto 

" 1 kg d ma d tortlll 
,. 1 IOZB de ne ro y 

coodo 
" 2 cuch rod d rNl!1t 

1 ellC r h , n d o 
,. Polvo piJf rn r 

Ingr dlonte l. 

,. 3 J tom t r i 
,. e' rr. nos 

,. 30 nI' 

1) ! Zcll m 

6) Fre lr las gord a o po 
contacto con a pi neh 

Proc dlml nto 

grasa 

ptCada 
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BRU CHETTA DE PUOíN O SALMÓN CON 
CAVIAR 

Ingredientes 

, 
Pastel de salmón o pudin de salman 

~ Rebanadas de pan 

1) Ponemos el pan a rodajas a 

t I de salmón que tene de pas e 

2) Sacamos los panes y 
de salmón y por último una 

~ Caviar 
~ Mantequilla 

horno. Mientras tanto cortamos los trozos 
en la 

radita de 

mantequilla, luego un trozo de pastel 
de caviar. 
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kilo de came de res para 
deshebrar 

'» 1 cebolla entera 
}.> 3 dientes de ajo 

Sal, al gusto 
1 cebolla, picada 

~ kilo de jitomate 

Ingredientes Flautas 

~ 500 gramos de Jitornl3! 
>- 1 pizca de cominos 
}.> '18 tortillas para flaula 
}1> 1/2 taza de aceité vegetal 
}1> '1/2 lechuga romana, picada 

Ingredientes Salsa 

'» 30 gramos de chile de árbol seco 
~ 1 diente de ajo 

Sal, al gus 

Preparación Flautas 

1, Coloca la carne en una olla de presión, cubre con agua, agrega 1 cebolla ent ro, 3 dientes 
de ajo y saL Tapa y cuece a presión durante 35 minutos. Permlt que la olla se onrrfo onl s 
de abrir, saca la carne y deshebra. la cebolla y el ajo, y re elvo I cald por oh 
uso, 

2, Calienta 1 cucharada de aceite en sartén 8 fuegu 111 dio, ugregl:l !I:! ¡;ebolll picudu y 
apro, il11adal119nt 5 minutos, Licua I Jitomote hasto sofríe hasta que se ve 

hacerlo puré, cuela y vierte so 
jitomate cambie de color, 
todo hierva junto a fuego 

3. Rellena las tortillas con la 

cebolla. Cocina durante otros 5 mInutos o hasta el 
sal y cominos, y GI~ade la carne d shebrado, Dejo que 

minutos para que los sabores int gran, 
y enrolla para formar las flautas 

sartén a fuego modlo-alto, FrIe las tlautas Gn 01 scoil blo/1 
Escurre sobre toallas de papal y sirv c n I chu u y 

4. Calienta 1/2 taza aceite en 
caliente hasta que se tlaya 
salsa de ji tomate con chile érbol. 

Preparación de Salsa 

1. Para preparar la salsa, asa los jitomates y 10~ chíles en un comel , hast~ que la piel dios 
jito mates empiece a desprenderse Y los chiles se hayan t?stado, c~ldandO qu n s 
quemen, Pela los jitomates y !fcualos Junto con los chiles, 1 diente d oJo, sol 11 ~ to .. I d 

agua, 
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(Para 12 sopes) 

. -

Ingredientes 

250 gramos de masa de maíz blanco 
, _ Sal, al gusto 

1/2 taza + 1 cucharadita de aceite de maíz 
,. := 3 cucharadas de cebolla picada 
,. :J 1 bola de chorizo, desmenuzado 

,. ::::: 1 taza de frijoles cocidos y molidos 
= 1 taza de lechuga romana, finamente picada 

;. = 1/2 taza de queso añejo rallado 

Preparación 

1) Calienta un comal a fuego m 
2) Coloca la masa en un tazón y 
cantidad necesaria de agua como para 
el tazón ni en tus manos. Forma 12 go 
veces, hasta que se hayan cocido. 

sal. Amasa agregando poco a poco la 
una masa manejable que no se pegue ni en 

itas y cocina en el comal caliente, volteando 2 

3) Calienta 1/2 taza de aceite en 
hasta que se hayan dorado ligeram 

las orillas con tus dedos para formar un borde. 
rtén grande a fuego medio-alto. Fríe los sopes 

exceso de grasa sobre toallas de 

papel. 
4) Calienta 1 cucharadita de 
hasta que se vea transparente. I 
Retira del sartén y elimina el 
moviendo constantemente, hasta q 
5) Unta los frijoles sobre los 
queso. 

en un s pequeño. Agrega la cebolla y sofríe 
rpora el ch y fríe hasta que se haya dorado. 
de grasa. Añade los frijoles al mismo sartén y cocina 

se hayan calentado. 
y agrega encima el chorizo. Adorna con lechuga y 
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CANAPÉS DE QUESO CON MERMELADA DE 
FRESA 

r 

• .. .", .' 

Ingredientes 

, 190 9 de queso crema 
, 1 cda. de perejil picado finamente 

,. 2 cdas. de salsa de soya 
. 1/2 tza de mermelada de grosella . 

. ' de ~ceituna negra partidas a la mitad 
, 10 pZ;s. 20 pzas. de galletas crakets 

Utensilios 

• , 
• r 

P clon 

1) Mezclar perfectame nte el Queso C la salsa de soya y el perejil. 

I d Queso en una 2) Colocar la mezc a e nga con duya rizada. 

I d de grosella 3) Servir la merme a a una galleta y poner la mezcla de Queso encima en 

forma de botón 

d de una aceituna negra. 4) Decorar con la mita 
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1. 

2. 
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Ingredientes 

, 1 lata de anchoas 
.,. JI, taza de mantequilla 

,., una poquita de mostaza 
'r unas alcaparras para adornar 

, un pan negro de centeno preparado 

En la licuadora se muelen 
quedar una masa espesa, si 
El pan se descostra, Y se 
y se adornan con una alea 

Preparación 

s con la mantequilla Y la mostaza al gusto; debe 
....;;,;;.:.::...~m~uy espesa se le puede agregar más mantequilla. 

en cuatro P cada rebanada. Se untan con la mezcla 

rra. 
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