
P A D R E S
R E C E T A R I O

MUCHAS FORMAS DE EXPRESARLO
UN MISMO AMOR,

P A D R E S
R E C E T A R I O
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Chicharrón
c a r a m e l i z a d o

Ingresa a nuestra página web y conoce más recetas

www.salsasaderezos.com 

Cantidad: 
4 personas

Tiempo de preparación:
30 minutos 

Tiempo de cocción:
40 minutos

·  600 gramos de tocino 
·  1 cucharada de sal 
·  8 cucharadas de Salsa Panelera Aderezos® 

·  2 cucharadas de Salsa Soya Aderezos® 

·  3 cucharadas de Salsa BBQ Aderezos® 

·  2 cucharadas de cilantro  
·  1 cucharada de semillas de ajonjolí 
·  Papas criollas para acompañar

·  Seca muy bien la piel del tocino. 
·  Agrega sal en la piel del tocino. 
·  Lleva al ahumador hasta que la piel 
esté crujiente. 
·  Retira y corta el chicharrón en 
trozos de un bocado. 
·  Calienta una sartén en el ahumador 
y cocina hasta dorar. 
·  Agrega Salsa BBQ, Salsa Panelera, 
Salsa Soya Aderezos® y cocina hasta 
que la mezcla de salsa cubra el 
chicharrón. 
·  Sirve con cilantro, semillas de 
ajonjolí y sirve con papas criollas. 

Ingredientes Procedimiento
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Costillas con BBQ
c o n  c h o c o l a t e  

Ingresa a nuestra página web y conoce más recetas

www.salsasaderezos.com 

Cantidad: 
2 personas

Tiempo de preparación:
30 minutos 

Tiempo de cocción:
1 hora 30 minutos

·  900 gramos de costilla de 
cerdo St. Louis 
·  2 cucharaditas de sal 
·  3 cucharadas de azúcar morena 
·  ½ cucharadita de paprika 
·  1 cucharadita de Salsa sazonadora 
de ajos Aderezos® 

·  ¼ cucharadita de pimienta de cayena 

·  Mezcla en un recipiente la sal, azúcar 
morena, paprika, Salsa sazonadora de 
ajos Aderezos® y la pimienta cayena. 
·  Frota y barniza las costillas con la 
mezcla y lleva al ahumador. 
·  Mezcla en un recipiente la BBQ 
picante, la salsa negra Aderezos®, 
la cocoa y mezcla  hasta integrar. 
·  Retira la costilla, extiende sobre 
papel aluminio, cubre con la mezcla de 
BBQ y lleva nuevamente al ahumador. 
·  Retira del ahumador y corta. 
·  Sirve con papas y acompaña 
con más salsa. 

Ingredientes

·  1 taza de BBQ Picante Aderezos® 

·  1 cucharada de Salsa negra Aderezos® 

·  2 cucharadas de cocoa 
·  Cascos de papa

Para la BBQ con chocolate

Procedimiento
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Lomo de cerdo
c o n  t o c i n e t a

Ingresa a nuestra página web y conoce más recetas

www.salsasaderezos.com 

·  500 gramos de solomito de cerdo 
·  1 cucharadita de Salsa sazonadora 
de ajos Aderezos® 

·  3 cucharadas de azúcar morena 
·  2 cucharaditas de sal 
·  ½ cucharadita de paprika 
·  6 tajadas de tocineta
·  6 cucharadas de Salsa BBQ con mostaza 
y miel Aderezos® 

Ensalada fresca de tomate, cebolla 
encurtida y aguacate; y mazorca para servir. 

·  Mezcla en un recipiente la Salsa 
sazonadora de ajos Aderezos®,
el azúcar morena, la sal, la paprika y 
mezcla muy bien. 
·  Frota muy bien el solomito 
con la mezcla. 

Ingredientes

Procedimiento

·  Extiende las tajadas de tocineta 
sobre una tabla, capa sobre capa. 
·  Dispón el solomito sobre el borde 
de las tocinetas y enrolla. 
·  Extiende sobre la canasta del 
ahumador y cocina durante 
30 minutos. 
·  Retira y barniza con la Salsa BBQ 
con mostaza y miel Aderezos®. 
·  Dispón sobre una bandeja para 
horno y cocina durante 15 minutos.
·  Retira del horno y reserva durante 
15 minutos. Retira los palillos en caso 
de haberlos usado. 
·  Corta tajadas. 
·  Sirve y acompaña de una ensalada 
fresca y mazorca.

Cantidad: 
4 personas

Tiempo de
preparación:
20 minutos 

Tiempo
de cocción:
40 minutos
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Sánduche
d e  c a r n e  d e s m e c h a d a

Ingresa a nuestra página web y conoce más recetas

www.salsasaderezos.com 

Cantidad: 
4 personas

Tiempo de preparación:
20 minutos 

Tiempo de cocción:
20 minutos

·  Aceite 
·  2 cucharaditas de Salsa Sazonadora 
de Ajos Aderezos® 

·  600 gramos de carne marinada de parrilla 
·  1 cucharada de paprika 
·  1 cucharada de sal 
·  2 cucharadas de Salsa negra Aderezos® 
·  1 taza de Salsa BBQ con Ron Medellín 8 
años Aderezos®
·  4 panes de sánduche

·  Calienta una sartén en el 
ahumador.
·  Agrega aceite, Salsa sazonadora 
de ajos y la salsa negra Aderezos®, 
la carne, paprika, y la sal. 
·  Cocina durante 3 horas o hasta 
que la carne esté muy suave. 
·  Retira, desmecha y cubre la carne 
con la  Salsa BBQ Ron Medellín 8 
años Aderezos® hasta cubrir.  
·  Calienta el pan en el ahumador. 
·  Sirve el pan con la carne 
desmechada, aguacate en tajadas y 
la cebolla encurtida. 

Ingredientes

·  2 cebollas rojas cortadas en julianas
·  1 limón
·  2 cucharadas de cilantro 
·  1 cucharadita de Salsa sazonadora de 
·  Ajos Aderezos®
·  1 pizca de sal

Para la cebolla encurtida 

Procedimiento
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Taco de chorizo
y  p i ñ a  B B Q

Ingresa a nuestra página web y conoce más recetas

www.salsasaderezos.com 

Cantidad: 
4 personas

Tiempo de preparación:
30 minutos 

Tiempo de cocción:
15 minutos

·  6 Chorizos antioqueños
·  1 piña 
·  4 cucharadas de Salsa BBQ 
Picante Aderezos®  
·  Tortilla de maíz

·  Corta a la mitad la piña y lleva al 
ahumador. 
·  Dora los chorizos en el ahumador. 
·  Retira la piña y corta en trozos 
pequeños. 
·  Retira el chorizo y pica finamente. 
·  Arma los tacos con tortilla de 
maíz, chorizo, piña ahumada, cebolla 
encurtida, Salsa BBQ Picante 
Aderezos® y limón.

Ingredientes

·  2 cebollas rojas cortadas en julianas
·  1 limón
·  2 cucharadas de cilantro 
·  1 cucharadita de Salsa sazonadora 
de Ajos Aderezos® 

·  1 pizca de sal 

Para la cebolla encurtida 

Procedimiento



    Salsas Aderezos  Salsas.aderezosSalsas Aderezos

www.salsasaderezos.com

Y  T Ú ,  ¿ C Ó M O  L E  D I C E S ?

pa’
apá

taita
papáviejo

vacán

amigo
papipadre

cucho


