
Recetario

El 14 de mayo
todos nos ponemos

menosel delantal,

mamá



Hemos diseñado recetas muy 
especiales inspiradas en mamá.

Recetas muy fáciles de preparar, por 
uno o varios miembros de la familia.
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Pollo relleno de
q u e s o  m o z z a r e l l a

· Corta el pollo a la mitad, sazona con sal, 
pimienta y la salsa sazonadora de ajos.
· Extiende el queso y el jamón y fija con 
un palillo. 
· Calienta el aceite y la mantequilla  en 
una sartén y dora por los dos lados. Retira 
y reserva. 
· Calienta la mantequilla y sofríe la Salsa 
sazonadora de ajo y Salsa sazonadora de 
cebollas blancas durante 2 minutos. 
· Agrega la Salsa sazonadora de 
pimentones rojos, el orégano, el tomillo, el 
agua o caldo, y cocina durante 10 minutos 
a fuego bajo. 
· Agrega la crema de leche y el queso 
parmesano hasta combinar. 
· Incorpora de nuevo el pollo y cocina 
durante 5 minutos más. 
· Sirve con cilantro o perejil. 

· 4 pechugas de pollo sin piel 
· 1 cucharadita de Salsa Sazonadora 
de ajos Aderezos®

· 8 tajadas de queso mozzarella 
· 8 tajadas de jamón 
· 1 cucharada de aceite 
· 1 cucharada de mantequilla 

· 4 cucharaditas de Salsa 
Sazonadora de ajos Aderezos®

· 2 cucharadas de Salsa 
Sazonadora de cebollas blancas 
Aderezos®

· ½ taza de Salsa Sazonadora de 
pimentones rojos Aderezos®

· 1 cucharadita de Orégano 
· 1 cucharadita de Tomillo
· ½ taza de agua o caldo de pollo 
· 1 taza de crema de leche 
· ¼ taza de queso parmesano 
· Perejil para servir. 

Ingredientes

Para la crema de 
pimentones rojos

Procedimiento

Grado dificultad: 

Fácil           Muy fácil           Super fácil

A preparar entre
30 y 40 minutos antes

de pasar a la mesa.
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Rollo de
c h i c h a r r ó n

· Mezcla la sal, el bicarbonato y frota la 
piel del tocino. Reposa durante 1 hora. 
· Lava y seca muy bien. 
· Corta superficialmente la carne del 
chicharrón.
· Mezcla en recipiente la Salsa sazonadora 
de Ajo Aderezos®, el azúcar morena, la sal, 

· 1 kilo de chicharrón 
· 2 cucharadas de sal 
· 1 cucharada de bicarbonato de soda 
· 1 cucharadita de Salsa Sazonadora 
de ajos Aderezos®

Ingredientes

Procedimiento
la paprika y la Pimienta Cayena. 
· Frota cada la parte la carne con la 
mezcla de Salsa sanadora de Ajo 
Aderezos®. 
· Enrolla y amarra. 
· Sirve con Salsa BBQ Aderezos® y 
disfruta. 

· 3 cucharadas de azúcar morena 
· 2 cucharaditas de sal 
· 1 cucharadita de paprika 
· 8 cucharadas de Salsa BBQ 
Aderezos®

Grado dificultad: 

Fácil           Muy fácil           Super fácil

A preparar entre
1 hora y 1 ½ horas minutos antes

de pasar a la mesa.
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Patacones de
p a p a  c r i o l l a

· Calienta el agua, agrega las criollas y 
cocina hasta hervir, hasta que estén 
suaves pero firmes. Retira y reserva. 
· Enfría y extiende en una bandeja de 
horno. 
· Presiona la papa con la ayuda de un 
vaso hasta que sea lo más plano 
posible.  
· Barniza con un poco de aceite, salsa 
sazonadora de ajos y sal. 
· Hornea a 200°C durante 40 minutos o 
hasta que estén crujientes. 
· Mezcla en la licuadora la Salsa de 
piñas, la Salsa de Ají, el cilantro fresco, y 
la cascara de limón. Licua hasta 
incorporar todo. 
· Retira las criollas del horno y sirve con 
la salsa. 

· 1 kilo de papa capira o criolla
· 2 cucharadas de Aceite de oliva 
· 2 cucharaditas de Salsa 
Sazonadora de ajos Aderezos®

· Sal 

· 1 frasco de Salsa de Piñas 
Aderezos®

· 1 cucharada de Salsa de Ají 
Aderezos®

· 2 cucharadas de cilantro fresco 
· 1 limón

Ingredientes

Para la salsa

Procedimiento

Grado dificultad: 

Fácil           Muy fácil           Super fácil

A preparar entre
20 y 40 minutos antes

de pasar a la mesa.
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Ensalada
c a s e r a

· Calienta la mantequilla en una sartén y 
dora la quinua hasta que esté crujiente. 
Reserva. 
· Mezcla en un recipiente la lechuga, 
el apio, las fresas, el aguacate, el queso 
costeño y las nueces picadas. 

· 1 cucharada de mantequilla  
· ½ taza de Quinua cocida 
· 1 taza de mézclum o Lechuga 
· ½ taza de apio picado 
· ½ taza de Fresas cortada en cuartos  
· ½ aguacate en cubos Aguacate 

Ingredientes

Procedimiento
· Mezcla todo muy bien hasta 
incorporar. 
· Sirve la ensalada cubre con quinua, 
agrega la Vinagreta Original 
Aderezos® y disfruta.  

· 2 cucharadas de queso 
costeño rallado 
· ½ taza de nueces picadas 
· 8 cucharadas de Vinagreta 
Original Aderezos®

Grado dificultad: 

Fácil           Muy fácil           Super fácil

A preparar entre
20 minutos antes

de pasar a la mesa.
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Caramelo salado
d e  P a n e l e r a

· 2 cucharadas de Mantequilla 
· 1 Botella de Salsa Panelera 
Aderezos®

· ½ cucharadita de Sal 
· 4 sobres de galletas 
· 4 cucharadas de Helado

Ingredientes
· Calienta la mantequilla en una sartén 
hasta derretir. 
· Agrega la Salsa Panelera y cocina hasta 
que cubra la parte de atrás de una 
cuchara. 
· Apaga el fogón, agrega la sal y mezcla. 
Reserva. 
· Tritura las galletas. 
· Sirve una base de galletas trituradas, 
el helado y cubre con el caramelo 
salado de Panelera. 
Disfruta.   

Procedimiento

Grado dificultad: 

Fácil           Muy fácil           Super fácil

A preparar entre
15 y 30 minutos antes

de pasar a la mesa.
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