Pastel azteca B e

INGREDIENTES PREPARACION

- Tortillas de maiz .Remoja los chiles en agua hirviendo hasta que esten

- 500 gr. carne de res suaves, después los licuas junto al ajo, la cebolla, los

deshicbrads tomates asados y un poco de agua donde se remojaron los

- 1 taza de queso fresco rallado chiles. Cuela la salsa

; z Calentar la salsa hasca que hierva v espese

-1 taza de crema ;

3. Sofrie las tortillas sin dorar, coloca una capa de rortillas
- 1 cebolla rebanada

2 " en un refractario, sobre esta agrega una capa de carne
- 2 chiles guajillos
deshebrada, bana con la salsa, agrega Crema y queso.
- z chiles anchos
Repite esto hasta llenar el molde
- 3 tomates asados : ; :
4. Llevalo al horno por zo minutos a 180

- 1 diente de ajo 5. Disfrura
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Pescado tricolor

INGREDIENTES

- 4 filetes de pescado

- 1/4 taza de albahaca fresca
picada

- 1f/4 taza de perejil fresco
picudn

- 4 rtomates cortados en

cubos peque oS

PREPARACION

?ﬂ 4 personas

I.CDIDC:I 1{15 ﬁl:tes C1N un: cham]n Pﬂ.l'il hnrn:ar. Sazona son

sal v pimientn al gusro

2. SD{"['IF'E as hiEl‘hHS ﬁ'ESI’.‘&S A :I.ﬁ:ldt! 'E] tomace CI.'II'II:IIZI{'I El

cubitos, cocina un par de minutos v sazona

3. Verre la mezcla sobre los filetes, cubre con pape] aluminio

_":F I']DTI'J:E:I a 1éo” PDI' 20 MIiNULos o ]'I:ist:l Elllf! E‘] PES(_‘:II:I{'I s¢
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4.Sirve y disfrura
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Pollo a la crema 0 4 personas

INGREDIENTES

-2 pechugas sin pie] corrada
en cubos medianos

- 1 pimiento rojo en cuadro
pequenos

- 4 cebollitas cambray picadas
finamente

- 2 dientes finamente picndo

- 2 rtomates en cuadros
pequetios

- Queso crema

PREPARACION

1.Cocina los cubos de pn]lo, una vez listo agrega las
verduras ¥ sazona

z. Anade el queso crema y continua cocinando hasta que se
derrita el queso y se integre

3. Sirve y acompana con tortillas de maiz

4. Disfruca
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Romeritos con mole o 4 persona

INGREDIENTES

- 500 gr. de romeritos lavados
- 2 huevos

- 100 gr de pan molido

- 250 gr. de mole

- 2 papas cocidas y corradas
en cubos

- 100 gr de camarones sin

cabeza v cola

PREPARACION

1.En un olla cocina los romeritos con suficiente agua

2. Bate las claras de huevo v agrega poco a poco las vemas,
bate hasta que se incorpore todo, después anade el pan
molido, sigue batiendo hasta que se haga una masa

3. Prepara pequenas tortitas con la masa v reserva

4.En un sareén cocina las tortitas hasta que se doren y
reservi

5.En el sartén anade el mole, los romeritos, las papas y los
camarones, deja cocinar a fuego medio hasta que hiervay
rerira

6. 5irve con las rorritas

7. Disfruta
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Tacos de pescado al o 4 persona

pastor

INGREDIENTES

- 50 gr. de achiore

- 3 piezas de chile guajillo
- 1 taza de jugo de pina

- 1/4 pifa en trocitos

- Torrillas de maiz

- Limdn

- Cilantro

-z dientesidoaio

-1/4 de cebolla

- 1 kg de Blete de pescado
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PREPARACION

1. Licua el achiote con el chile guajillo, el jugo de pina, el
ajo, la cebolla y sazona al gusto

2. En un recipiente coloca el pescado v anade la mezcla. Deja
marinar en rcﬁigm‘aciﬁn por 2 horas

3. En un sartén coloca el pescado v cocina por 5 minutos

4. Calienta las rortillas v la pifia

5. Arma los tacos y sirve

6. Disfrura
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TaCOS ha,wa,ia,nos %’H 4 personas

INGREDIENTES PREPARACION

-1 kg., de carne molida de res 1.En un sartén anade la carne molida, sazona vy cocina hasta

- 1 taza de salsa de tomate que este dorada

picante 2. Agrega la salsa de romarte v mezclar

. -p taza de wcebolla morada 3. Para la salsa, mezela en un bowl la cebolla, el chile

jalapeno, el cilancro, el jugo de limon, la pifa, el aguacate

picada
o i . v el mango
- 2 chiles jalapefios en cubitos # 5
e il ol 4.Sirve en tortillas de maiz la carne y encima la salsa
- 1 taza de cilantro picado :
) 5. Disfrura
- Jugo de limon

- 1 taza de pinaen cubitos
- 2 aguacates en cubos
- 1 mango cortado en cubitos

- Torrillas de maiz
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Tinga de pescado o 4 persomas

INGREDIENTES

- 4 filetes de tilapia en cubos
pequetios

-1 cebolla filereadas

- 2 tomartes

- 1 diente de ajo

- 2 chiles chiportle

- Tostadas horneadas

-1 taza de lechuga fileteada

- Queso fresco desmoronado
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PREPARACION

1. Hierve los tomates, despucs los licuas junto al ajo y los
chiles chipotles, agrega media taza del agua donde se
hirvio el romate ¥ reserva

2. En un sareén sofrie la cebolla, anade el puré de tomarte,
mezcla y deia cocinar por 5 minutos, dcspués agrega el
pescndo y mezcla. Deja cocinar a Fuegn medio

3. Sirve la ringa en tostadas, acompana con lechuga, queso y
aguacate

4. Distruca
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Mi lista del mandado semanal

Carne de res deshebrada

Queso fresco

Crema

Filetes de pescado
Pechuga de pollo
Queso crema

Huevos

Camarones

Carne molida de res
Filete de tilapia

Albahaca
Pimientos
Cebollitas cambray
papas

Cilantro

Pina

Zanahorias
Tomates

Aguacate

Chiles jalapeios
Mango

Acelgas

Cebolla

Perejil

3 pzas ajo

Pan molido
Chile chipotle
Mole

Achiote

Chiles guajillo
Chile ancho

Tostadas horneadas



