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GRATIS

RECETAS PARA LA COMIDA DIARIA CON NUESTRA SAZON MEXICANA
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Recetas
coleccionables
para elaborar
salsas

pastor
{a

¢ Canasta

s Panci
zanahori

Tacos de

e Barhacoa

o Al

® (ueso con
e Arrachera
e Alambre
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= b arracheras

s haly pimienta al gusto
« [ pzas. de chorizo

= 30 cebollas de cambray
= | kg de tortillas

Para el gqueso fundido:
» 500 gr de gqueso manchego rallado

Para la decoracion:
¢ Duacamole
s Limones on mitades

= Er 1

e - o ' - A i 1 i

6 povciones  tiemipo de preparacion: 45 min. chificuftad ¢ ¢ &

_Tams de
parrillada
arvachera

Asa la arrachera en un comal, salpimenta v retirala del fuego:
resérvala v tapala para evitar que 3¢ reseque, EHsegrida, 154

¢l chorizo y las cebollitas de cambray; reserva. Divide el queso en
6 porciones, colbealas dentro de seis cazuelitas de barro y meételas
en el hormo de microondas a que se gratinen, Corta la arrachera en
liras pequeias y fonma los racos con las tortillas bien calientes,
siveloes caon chorizo, cehollitas v el gueso. ACOMENTHA CON
suacamale y limones.

S
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= | kg de barbacoa

{war Fl?-l'_'l_"'lEl_:'

= {1 chiles maoritas

= Agua, 1a nece<ana

= A Jitamates

= 3 odientes de ajo

« | ceballa cortada

en rodajas

= freite, el necesario

= 4 chiles poblanos,
pelados, desvenados

¥ &0 rajas

« | lata de elotes drenados
= Sal al gusto

» | kg de tartillas de harina

Para la decoracion:
= Lochuga fileteada

= Jitamates

« Rabanos

» Cuacamole

e Crema

SIS P W

T
r.a'*},‘-'

barbacoa
con morita

Deshebra la barbacoa v reserva. Aparte, asa el chile morita, guitale la semillas
v las venas, higrvelos en poca apua con los jitomates, los ajos v la mitad de la
vebolla, Ficwa v cuela para hacer una salsa. Calfenta ¢l aceile v saltea la cebolla
restante, las rajas, la barbacoa v los elotes: mueve constantemente. Vierie |3
salsa y sarona con la sal, deja espesar un poco. Vierte porciones de barbacoa

a lax ortillas ¥ enrollalos para lecmar lacos. Prielos en aceile bien caliente, sin
gue se gquemen. Retirales ¢] exceso de grasa con servilletas de papel. Sirve los
lacos sobre una cama de lechugea con jitomate, rabanos ¥ guacamole, Pecoralos
COMN Crema.

Cocina Fricrica Mexicana » 3




Receta para consentir

Como hacer barbacoa

b8 m termpo de preparacion: 4 hr. apros . fFF

« 2 kg de borrego w Flagas pulyoe

O AT [ CRrvEesd

» 4 hojas de platano o 250 gr de gartansos

» 2 poncas de maguey = Agua. 13 neresarid

= § hajas de aguacate = Sal de grann al gusto
» 5 hojas de laurel

& al gusto Equipo:

v | cabeza de ajos « Vaporara con reqilla

= | cebolla grande u olla de presion

» Manka de el

Caoloca la carne on las hojas de platano vy maguey,
distribiyele las hojas de aguacate v envuélvela.
Agrega los demas ingredientes en el fondo de la
vaporera v coloca la rejilla (esto lograra un con-
someé con ol jugo que soltara la came). Introduce la
carnge envuelta en las hojas. Tapa con la manta de
cielo y deja cocinar de 3 a 4 horas aproximada-
mente o hasta gue la carne csté blanda.

L -
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Es importanie que verifigues constantemente f
agua para que ne se consuma, de lo contrario
chgpregale ras agua caliente,

4 « Cocima Fraclica Mexicana




Tacos de
engua.

« 2 lenguas de res « 1 kg de tortillas de maiz

= Agua, la necesaria (taqueras)

« 2 dienles de o
«» | cehalla grande Para la decoracion:

= %al al gusto = Salsa werde

« | manojo de cilantro « Limanes por la mitad

-'I'\-

Cuece la lenzua con suficiente agua con el 210,

| /4 de cebolla v 1a sal. Retirala del agua y fileteala
finamente (de preferencia rerirale la piel), reserva.
Pica finamente la cebolla resrante ¥ el cilantro.
Sirve porciones de lengua en las tortillas calientes
para hacer los Lacos. Acompdfialos con cebolla,
cilantro, salsa ¥ limones.

i e

|

Ne preferencia cuece ko lengua de res en ofla
de presion, durante | hora aproximadamente.

o]
1/2 kg de pulpo cockdo « Sal al gusto
& jitomates : Tortitla de hanna

= | cebolla
. 3 dhientes de 3o Para la decoracion:
ArpiAcate

Jitoarmale

« 1 rama de cilantro
« 5 chiles de arbaol werdes
Aceite de oliva

L
L

Corie ol pulpo en trozos peguenas, [0S JITOmales
v la cebolla en cuadros. Fiaa finamente el ajo, ¢
vilantro v los chiles, Cabenta el aceite de oliva

v saltea todos los ingredientes, Soesona Cotl la sal
Sirve porciones del pulpo en las tortillas calientes
v decora (0% lacas COn rebanadas de apgnacate

v jilomate. [
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« | kg de pancita precocicla

= Agua, |3 necesaria

- = & chiles guajillos
' s 4 jitomates

« 3 dientes de ajo

« Sal al gusto

» 1 kg de tortillas azules

Para la

decoracion:

« Cebolla morada picada
= Drégano al gusto
= Limones

g
Procura que la salsa
cubra la pancita al”™
miomento de
sazonaria, de no ser
asi viértefe un poco
ms de agua.

Tacos de pancita

al gua jillo

Lava perfectamente la pancita y cortala en cuadros: reserva,

Cuece en agua los chiles, los jitomates y los dientes de ajo; licua, cuela

y coloca al fuego esla salsa. Agrega la pancila y deja hervir hasta que
esnese. Sazoma con la sal. Sirve la preparacion en las tortillas para hacer

los tacos. Acomparia con ceholla morada, orégano y limones.,

6-8 porciones  bermpo de preparacon: 45 min. dificultod ¢



L]
« 172 litro de adobo

« 4 cucharadas de achiote

= | cebolla chica

= 5 dientes de ajo

= 1 taza de vinagre

= 52l de grano

= Agua, la necesaria

o | kg de bisteces de cerdo
= Aceite, el necesario

« 11,2 kg de tortillas chicas
de maiz (taqueras)

Para la guarnicidon:

= Pifia picada

= Cebolla morada picada
« Cilantro picado

= Limones

« Salsa al gusto

Licwea ol adabo, el
achiare, la cebolla, los
ajos, el vinagre, la sal

v el agua. Vierte la mez
¢la en un tazom y marina
las bisteces de cerdo por
un dia dentro del
refriperador. Frie la
carne en aceile bien
caliente v reserva la
grasa. Covie la carne en
dados peguenos. Fasa
las tortillas por el aceite
caliente gue e reservo,
procura no dorarlas.
Sirve porciones de carne
en las tortillas para
hacer los tacos

¥ acompana con la
cebolla, la pina, &l
cilantro, limon

¥ salsa.
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Mieralagii

&

v 3 cucharadas de achiote
« 1,/2 litro de jugo

de naranja

e 3 cucharadas de winagre
o sal v pimienta al gusto

s 12 tiletes de pescado
(2| de tu eleccion}

« 5 Chiles manzanos
fileteados

= | cebolla morada fileteada

14 « Cocina Fractica Mexicana
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= | himon (el jugo)

« Aceile de oliva

o |8 forbillas de harina
= Frijoles refrilos

Para la decoracion:
« Col mowada fileteada
e Lirmones

« Cuadros de pimiento
IMOTEG (O

tlemnpo de preparacion: 1 . 30 min. [0 bl

S
[l

Licua el achiole junto con el juge de naranja y el
vinagre: salpimenta. Vierte la preparacion a un
refractario vy marina los filetes por una hora. Marina
los chiles manzanos v la cebolla con el jugo del
limon hastd que este se consuma. Frie los filetes de
pescado en el aceile de oliva, reriralos v cortalos en
pequenos trozos. Coloca porciones regulares en las
tortillas de harina para hacer los racos. Acomparnia
con los chiles manzanos v frijoles refritos.

Sirve sobre una cama de col morada, limones

v pimiento morron,
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Salsa Salsa
verde asada habanera

(® : ()

Ingredientes: Ingredientes:
- — — | e
10 chiles verdes =*- 10 chiles habanercs -
5 Lomates. A 2 dientes deajo I
3 dientes de ajo : 100 ml de jugo de naranja
sal de grano al gusto 2 limones (el jugo)
1/4 de cebolla picada __ 1/4 dé cebolla picada |
Aceite de oliva ': [ Salalgusto . |
Manera de preparar: Manera de preparar:
Asa los chiles, los tomates y los ajos en un comal. ’ Licua los chiles, el’ajo y los jugos. Vierte a una
Viertelos a un molcajete, aprégales sal y muele : salsera v meézclale la cobolla picada. Sazona con

los. Incorpora la cebolla, un poco de aceite de la sal v sirve.

oliva v mezcla.

'i o,
l@i 3
| Ingredientes:
Ingredientes: ; -
- ] [ 10 chiles plguin |
2 aguacates | 4pimientos morrén rojos
2 pimientas morran rojos i " 2dientesde ajo |
1/4 de cebolla chica ' f Sal de grano al gusio |
1 diente de ajo g = : =
10 chiles piquin ;
Gal al gusto I Manera de preparar:
Lava y asa los pimientos. Quitales la piel.
Manera de preparar: Vierte o la licuadora todos los ingredientes y

licua. Vierte a una salscra y agrcga sal al gusio.

Pela los aguacates v lava perfectamente los
pimnientos, Wierte a la licuadora todos los
ingredientes y licua. Vierte 4 una salsera y agrega
sal al gusto.




@i"__".__.
! kg de rormillas

| Barmd mediana
die guesa crema
350 gr de guess

manchego Luch

« 200 gr de 1rine

« 2 pimientos wardes
~ortados en cuatros

« 2 pimienlos rjos
cortados en cuadros

. 2 rebollas chicas

g ortadas en cualros
« | kg de puntas de res
. Aceite, 8l necesarnio

Salsa pio de gallo

e o

M eIne,

el pecesario saahora ¥

Lo las torrillas azules con la
allada, Ungd rebanada e

(iuese crema y una de gueso

azules
y () zanahonas
ralladas Para la manchego. s
decoracion: ¥ i

{rema
(iE3d fileteada

= Gal al guslo

« 300 gr de quesc
rnane hego rallado
« 1 kg de Loruilas
de maiz azules

Para la guarnici:‘m:
a If_'.u.-u:at‘lw-llz
s Galsa o

guie eslen dorados.
1nalla de papel. SEE con lechuga ¥y

<alza pico de gallo.

sz perfeclamente

el en aceile hien caliente hasta

selos en und

LY
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e CON CrernEl,

P

Corta €l tocino ci cuadros
y frielo junto con lus
pimientos ¥ la cebolla.
Agrega la carne v mezela
para gue se CUeTA; SAZUNA
4 sal. Gratina el queso
1eflon.
poCo

con |
pn una sarten Con
giryve la carng con U
de queso en las rortillas
para hacet s fACDS.
Acompand con el
gl.m.:_ummr o salsa roja.
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